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VINAGRES. 

I. 

GENERALIDADES. 

ACEDIFICACION. 

ClasiJIeacion  de  los  vinaffres.^Sabiáo  es  que  el  vinagre  no  es 
otra  cosa  que  el  ácido  acético  en  disolución  acuosa  mas  ó  menos 
concentrada.  El  Sr.  Basset  ha  publicado  una  claAifícacion  de  los 
yinagres,  que  nos  parece  la  mas  completa,  por  lo  que  la  acepta- 
mos desde  luegt).  Divide  este  autor  aquellos  en  cuatro  grandes 
grupos,  en  esta  forma :  grupo  A,  formado  por  los  vinag'res  de 
mesa;  B,  constituido  por  los  ácidos  acéticos;  C,  en  que  entran  los 
vinagres  medicinales  é  higiénicos ;  D,  al  que  pertenecen  los  vina- 
gres de  tocador  y  los  cosméticos.  Estos  cuatro  grupos  se  descom- 
ponen de  la  manera  siguiente : 

Grupo  A:  1.®  Procedentes  de  la  fermentación  viciosa  ó  alcohó- 
lica, seguida  de  la  acética,  donde  se  comprenden  las  especies  vi- 
nagre de  vino,  de  jugó  sacarino,  de  frutos,  de  sidra,  de  cerveza  y 
otraa  diferentes  bebidas.  2.®  De  fermentación  acética  por  elimi- 
nación de  hidrógeno  y  oxidación,  donde  se  comprende  solamente 
el  vinagre  de  alcohol.  3.^  De  simple  mezcla,  como  sucede  con  el 
vinagre  ácido. 

Grupo  B:  de  fermentación  y  piroleñoso,  donde  están  com- 
prendidas las  especies  vinagre  radical,  ácido  del  comercio,  ácido 
rectificado  y  ácido  acético  cristalizable. 

Los  grupos  C  y  D  forman  géneros  y  especies  muy  numerosas, 
que  dependen  del  ácido  empleado,  del  perfume,  de  los  aromas, 
materias  activas  que  entran  en  su  preparación,  etc. 
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Primeras  materias  y  vinagres  con  ellas  obíenidas.—Todss  las 
materias  alcoholizables  ó  alcoholizadas  pueden  servir  para  la  fa- 
bricación del  vinagre,  sin  mas  escepcion  que  las  que  contengan 
principios  nocivos  en  su  composición.  El  aroma  ó  perfume  y  el 
sabor  especial  de  cada  uno  de  los  productos,  les  dará  su  valor 
aparente;  pero  trat&ndose  de  vinagres  comestibles,  ningxmo  igua- 
lará al  que  se  prepara  con  el  vino,  sobre  todo  con  el  buen  vino 
blanco,  que  da  un  producto  esquisito,  por  reunir  á  un  aroma 
agradable,  g^usto  vinoso  y  suave,  y  sabor  franco,  todas  las  sales 
naturales  del  vino,  con  un  poco  de  ácido  acético  y  de  alcohol,  cuya 
presencia  contribuye  á  darle  un  bouqust  especial.  Mientras  este 
vinagfre  contiene  siempre  algo  de  tártaro,  los  otros  de  sidra,  cer- 
veza, alcohol,  glucosa,  etc.,  no  contienen  nada  de  esta  sal,  lo  que 
no  deja  de  ser  un  carácter  distintivo.  La  densidad  del  vinagre  de 
vino  varia  generalmente  de  1^,5  á  2^,5  Baumé,  ó  sean  15  á  25  di- 
visiones. 

El  vinagre  preparado  con  el  jugo  de  la  caña  áulce,6ffuarapo, 
es  también  bastante  bueno;  su  aroma  es  muy  delicado  y  recuerda 
el  de  la  caña;  podria  confundírsele  con  los  mejores  vinagres  de 
vino,  si  no  fuera  por  la  carencia  de  los  principios  tártricos.  La 
fuerza  y  grado  de  acidez  de  este  vinagre  es,  por  lo  general,  infe- 
rior á  las  del  de  vino. 

Los  vinagres  de  cerveza,  muy  comunes  en  el  Norte  de  Fran- 
cia, Bélgica  y  especialmente  en  Inglaterra,  no  tienen  interés  al- 
guno para  España;  generalmente  son  turbios,  y  tienen  mal  sabor 
y  cualidades  detestables;  no  contienen  nunca  mas  de  5  á  7  de 
ácido  real,  mientras  que  los  de  vino  llegan  á  12  y  á  veces  á  13  y 
14  por  100;  sin  embargo,  la  densidad  del  vinagre  de  cerveza  suele 
ser  igual  á  la  del  vino;  se  encuentra  en  este  vinagpre  bastante  le- 
vadura, y  fosfatos  de  cal  y  de  magnesia. 

El  vinagre  de  sidra  es  bastante  bueno,  siempre  que  esta  pri- 
mera materia  ^ea  de  buena  calidad;  el  de  perada  es  aun  mejor. 
Por  punto  general,  podemos  decir  que  estos  vinagres  ocupan 
el  término  medio  entre  los  de  vino,  caña  dulce  y  cerveza.  Su  ri- 
queza en  ácido  real  es  de  7  á  8  por  100 ,  cuando  están  preparados 
con  buenas  sidras  ó  peradas;  su  densidad,  término  medio,  es  de 
P,8  B. 

Cuando  se  emplean  los  jugos  de  ciruelas,  cerezas  y  otros  fru- 
tos agradables,  se  obtienen  vinagres  que  pueden  considerarse  muy 
bien  como  finos  ó  productos  de  lujo;  y  siempre  será  fácil  pre- 
parar un  buen  mosto,  y  después  un  escelente  vino  por  fermenta- 
ción, formando  una  mezcla  de  frutos  y  racimos  secos  y  un  poco 
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de  buena  melaza  ó  de  azúcar ;  de  este  vino  se  obtendrá  un  vina- 
gre de  primera  calidad.  Estos  vinag^res  son  muy  finos  y  aromáti- 
cos según  sea  el  aroma  del  fruto  que  predomina  en  la  mezcla;  la 
densidad  varia  con  la  riqueza  sacarina  del  mosto  primitivo. 

Las  flemas  de  buena  calidad,  ó  alcoholes  de  poca  graduación, 
constituyen  una  de  las  primeras  materias  de  mas  importancia  en 
la  fabricación  del  vinagre ,  de  algún  tiempo  á  esta  parte  sobre 
todo.  Los  productos  obtenidos  con  estas  primeras  materias,  lla- 
mados con  tal  motivo  vinagres  de  alcohol,  son  bastante  buenos, 
aunque  menos  finos  que  los  de  vino,  jugos  y  frutos,  como  es  na- 
tural; son  mas  ó  menos  friertes  según  el  grado  alcohólico  que  se 
dio  á  la  primera  materia,  variando,  como  es  consiguiente,  mucho 
su  densidad. 

El  vinagre  de  glucosa  contiene  casi  siempre ,  por  no  decir 
siempre,  un  poco  de  sulfato  de  cal. 

El  residuo  que  queda  en  la  caldera  al  destilar  los  vinos  espiri- 
tuosos, contiene  mas  ó  menos  azúcar,  por  cuya  razón  se  suele 
emplear  alguna  vez  en  la  feíbricacion  del  vinagre;  lo  mismo  su- 
cede con  las  cascas,  que  en  Montpellier  y  otros  puntos  de  Francia 
las  destinan  á  la  fabricación  de  los  verdetes,  ó  sean  acetatos  de 
cobre. 

Mezclando  agua  con  ácido  acético  procedente  de  la  destilación 
de  la  melaza  y  mas  ó  menos  purificado,  se  obtiene  un  producto 
llamado  vinagre  ácido,  vinagre  de  madera  y  vinagre  de  Mollerat. 
El  sabor  de  este  vinagre,  cuando  el  ácido  acético  es  completa- 
mente puro,  es  desagradable  y  empireumático. 

El  vinagre  radical,  ácido  del  comercio,  ácido  rectificado,  ácido 
acético  cristalizable,  cuyas  densidades  varían  entre  6^,5  y  8^,5,  ó 
sean  65  á  85  divisiones  comerciales,  proceden  de  la  fermentación 
de  los  vinos,  ó  de  la  destilación  de  la  madera  y  de  las  materias 
orgánicas,  y  de  la  descomposición  de  los  acetatos  por  el  calor  ó 
por  el  ácido  sulfúrico,  seguida  de  destilación  simple  y  repetida. 

Teoría  de  la  acedi/lcacian.—LBL  transformación  del  alcohol  en 
ácido  acético  es  muy  sencilla  y  puede  realizarse  independientemen- 
te de  toda  intervención  de  fermento.  Asi,  por  ejemplo,  si  se  es- 
ponen los  vapores  alcohólicos  á  la  acción  simultánea  del  aire  y  del 
negro  de  platino,  se  forma  siempre  ácido  acético.  Otros  muchos 
agentes  oxidantes  producen  el  mismo  fenómeno  (1].  Esta  oxida- 


(1)    La  rMoeion  puede  espreeane  del  súraiente  modo: 

C*  H«  0«H-4a=C*  H*  0*-+.2  HO. 
Alcoho!.  Oxigeno.  A.  acético.  A^^na. 
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clon,  debida  á  cierta  acción  de  contacto,  se  reproduce  exacta- 
mente en  ciertos  líquidos  alcohólicos,  el  vino,  por  ejemplo,  sin  la 
intervención  del  platino.  El  metal  poroso  es  sustituido  en  este 
caso  por  vegetales  particulares,  llamados  nUcodermoSj  cuyos  gér- 
menes, arrastrados  por  el  aire,  se  desarrollan  bajo  la  forma  de 
películas  lisas  ó  arrugadas  en  la  superficie  de  todos  los  líquidos 
fermentados;  el  nombre  común  de  estos  micodermos  es  el  de 
/lores  de  vinagre.  Tal  es  la  teoría  de  Pasteur,  muy  generalizada 
en  el  día,  y  sobre  la  que,  por  lo  mismo,  debemos  insistir  con  al- 
guna extensión. 

Para  el  Sr.  Pasteur  la  acedificacion  ó  conversión  del  alcohol 
en  ácido  acético  no  es  otra  cosa  que  una  de  las  numerosas  forfnas 
de  combustiones  lentas  que  se  verifican  espontáneamente  en 
todos  los  seres  organizados  privados  de  vida;  y  es  precedida,  sin 
escepcion  alguna,  del  desarrollo  del  mycoderma  acetij  planta  ru- 
dimentaria, que  nace  frecuentemente  sin  notarlo  el  esperímenta^ 
dor.  Este  micodermo  tiene  la  singular  propiedad  de  absorber 
cantidades  considerables  de  oxígeno  y  fijarlas  sobre  el  alcohol, 
interviniendo  esclusivamente  en  todas  las  fermentaciones  indus- 
triales, en  la  del  vino  natural,  cervezas,  jugos  sacarinos,  agua  de 
levadura  de  cerveza,  etc.,  que  no  se  agrian  jamás  por  oxidación 
directa  al  contacto  del  aire.  En  cuanto  al  vino,  contiene  todos  los 
elementos  apropiados  á  la  existencia  del  micodermo,  esto  es, 
materia  nitrogenada,  fosfatos  de  magnesia  y  de  potasa. 

El  fermento  en  cuestión  está  particularmente  en  condiciones 
para  determinar  la  acedificacion  del  alcohol,  mientras  permane- 
ce en  contacto  con  el  aire  y  en  la  superficie  del  líquido.  Una  vez 
que  quede  sumergido,  no  produce  ya  efecto  alguno.  La  flor  del 
vino  destruye  el  alcohol,  pero  sin  formar  ácido  acético;  hay  mas, 
si  se  añadiese  alguna  cantidad  de  este  ácido,  desaparecería  al 
cabo  de  cierto  tiempo  el  mismo  ácido. 

Creemos  bastante  interesantes  algunos  de  los  esperimentos 
del  Sr.  Pasteur  para  indicarlos,  siquiera  sea  someramente,  antes 
de  pasar  adelante. 

En  la  superficie  de  un  líquido  orgánico  cualquiera,  que  con- 
tiene esencialmente  fosfatos  y  materias  albuminóideas,  se  hace 
desarrollar  una  especie  cualquiera  del  género  micodermo,  hasta 
que  se  haya  cubierto  toda  la  superficie  del  líquido.  En  tal  estado, 
se  estrae  el  líquido  generador  de  la  planta  por  medio  de  un  sifón, 
teniendo  cuidado  que  la  película  ó  velillo  de  la  planta  no  se 
rompa  y  caiga  en  girones  al  fondo  de  la  vasija  en  que  se  trabiga; 
en  seguida  se  reemplaza  el  líquido  por  alcohol  diluido  en  agua. 
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que  marque  por  ejemplo  10^  centesimales  de  riqueza  alcohólica. 
Gomo  el  micodermo  es  difícilmente  mojado  por  el  agua  ¿  causa 
de  sos  principios  grasos,  sube  y  recubre  la  superficie  del  nuevo 
liquido.  La  pequeña  planta  queda  entonces  colocada  en  condicio- 
nes escepcionales:  se  dificulta  su  vida,  si  es  que  no  se  hace 
completamente  imposible,  porque  no  tiene  ya  por  alimentos  sino 
loe  que  pueda  encontrar  en  su  propia  sustancia,  sobre  todo  si  se 
ha  tenido  la  precaución  de  lavarU  por  debajo  con  agua,  antes  de 
ponerla  en  la  superficie  del  Uquido  alcohólico,  y  la  esperiencia 
demuestra  que  la  planta,  en  estas  circunstancias  anormales  de 
enfermedad  ó  de  muerte,  pone  inmediatamente  en  reacción  el 
oxigeno  del  aire  y  el  alcohol  del  liquido;  la  acedificacion  empie- 
za, pues,  y  continúa  con  gran  actividad.  Al  cabo  de  algunos  dias 
la  acción  de  la  planta  disminuye,  pero  no  termina;  solamente  es 
contrariada  por  la  acidez  cada  vez  mas  pronunciada  del  líquido. 
S  se  quita  otra  vez  el  líquido  y  se  reemplaza  por  alcohol  en  la 
misma  forma  que  antes,  se  produce  igualmente  la  acedificacion, 
pudiéndose  continuar  estos  tratamientos  durante  meses  enteros. 
Por  lo  demás,  cuando  esta  acedificacion  se  paraliza  en  un  liquido 
demasiado  acético,  puede  remediarse  tddo  sin  mas  que  introducir 
el  mismo  líquido  en  otra  telilla  de  micodermos  que  no  haya  ac- 
tuado todavía. 

Durante  todo  este  trabajo  la  planta  esperimenta  modificacio- 
nes bastante  profundas,  sin  aumentar  á  veces  de  peso;  por  el 
contrario,  sufre  una  especie  de  combustión  que  disuelve  sus  ma- 
terias, de  tal  suerte,  que  el  Uquido  se  vuelve  poco  á  poco  apto 
para  nutrirla  ó  á  alguna  de  las  especies  que  se  le  aproximan  al 
mismo  género  mycoderma,  A  partir  de  este  momento  se  verifican 
fenómenos  enteramente  distintos,  al  menos  en  apariencia:  el  áci- 
do acético  y  el  alcohol  desaparecen  por  completo  y  con  gran  ra- 
pidez; en  algunos  dias  solamente  pierde  el  liquido  toda  su  acidez, 
llegando  á  presentar  una  completa  neutralidad,  y  siendo,  por  lo 
tanto,  á  propósito  para  dar  origen  á  diversos  infusorios,  ó  sea  á 
una  alteración  pútrida. 

Toda  esta  segunda  parte  de  los  fenómenos  indicados  por  el 
Sr.  Pasteur  puede  producirse  cuando  se  desarrollan  los  micoder- 
mos sobre  líquidos  alcohólicos  que  contienen  los  alimentos  apro- 
piados á  la  nutrición  de  la  planta,  tales  como  el  vino,  cerveza, 
los  líquidos  fermentados,  en  general,  á  no  ser  que,  por  circuns- 
tancias fortuitas  ó  determinadas  por  el  operador  se  coloque  á  la 
planta  en  análogas  condiciones  á  las  en  que  se  encontró  en  la 
primera  parte  del  esperimento. 
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A  la  teoría  basada  en  el  estado  poroso  organizado,  ordinario 
en  la  acedificacion,  contesta  el  Sr.  Pasteur  con  los  sig^entes  es- 
perimentos:  Se  hace  correr  ¿  lo  largo  de  una  cuerda  el  alcohol 
diluido  en  agua;  las  gotas  que  caen  al  esterior  de  esta  cuerda  no 
contienen  la  mas  pequeña  cantidad  de  ácido  acético,  aun  duran- 
do el  esperimento  mas  de  un  mes  con  una  velocidad  de  la  cor- 
riente líquida  estremadamente  débil;  una  gota  cada  dos  ó  tres 
minutos.  Repetido,  sin  embargo,  este  ensayo,  con  la  precaución 
de  empapar  la  cuerda  al  principio  de  la  operación,  con  un  líqui- 
do en  cuya  superficie  se  encuentre  la  película  de  micodermo  que 
queda  en  parte  sobre  dicha  cuerda,  el  alcohol  que  después  corre 
lentamente  á  lo  largo  de  la  misma  y  en  contacto  con  el  aire  se 
carga  de  ácido  acético.  Bsta  acedifícacion  puede  prolongarse  du- 
rante varias  semanas. 

Contra  esta  opinión,  en  lo  que  se  refiere  sobre  todo  al  proce- 
dimiento alemán,  que  como  luego  veremos  detalladamente,  con- 
siste en  oxidar  el  alcohol  entre  las  virutas  de  madera,  se  ha  le- 
vantado la  de  otros  químicos  de  gran  valía;  y  uno  de  ellos,  que 
al  propio  tiempo  es  uno  de  los  primeros  fabricantes  de  dicho  áci- 
do en  Alemania,  el  Sr.  P.  Pfund,  ha  hecho  trabajos  muy  deteni- 
dos y  escrupulosos  para  demostrar  lo  que  hubiere  de  verdad  en 
la  teoría  que  acabamos  de  esponer.  Los  resultados  obtenidos  por 
el  febricante  alemán,  pueden  resumirse  en  esta  forma:  1.^  La 
acedificacion  no  depende  de  la  presencia  del  micodermo  del  vi- 
nagre; por  el  contrario,  este  no  puede  desarrollarse  sino  durante 
la  oxidación  acética  y  en  el  caso  solamente  de  que,  en  presencia 
de  ciertas  materias  orgánicas,  el  alcohol  se  encuentre  en  contac- 
to con  un  gran  esceso  de  oxígeno;  pero  jamás  en  barriles  ó  tone- 
les al  estado  normal,  en  los  que  no  pueda  actuar  mas  que  una 
cantidad  muy  limitada  de  aire  y  exactamente  la  necesaria  para  la 
oxidación  del  alcohol.— 2.°  El  desarrollo  de  la  flor  de  vinagre  em- 
pieza, al  parecer,  después  que  ha  acabado  la  oxidación  y  no  antes 
6  durante  esta  ¡iltima;  no  puede,  por  lo  tanto,  producirse  la  ace- 
dificacion en  los  toneles  por  la  impulsión  del  micodermo.— 3.^  La 
myeoderma  aceti  no  produce  vinagre;  lejos  de  esto,  lo  consume, 
como  toda  planta  absorbe  las  sustancias  del  suelo  en  que  crece. 
El  interés  del  fabricante  consiste,  pues,  en  evitar  su  desarrollo 
por  todos  los  medios  posibles.  El  Sr.  Pfund  deduce  como  últi- 
ma consecuencia,  que  en  la  fabricación  del  vinagre  por  medio 
del  alcohol  y  de  las  virutas,  intervienen  estas  como  el  musgo  de 
platino,  es  decir,  por  su  gran  superficie,  y  no  por  el  micodermo. 

A  falta  de  esperimentos  propios  que  dar  á  nuestros  lectores 
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en  asunto  tan  delicado  ¿  importante,  como  es  sin  duda  alg*u- 
na  la  acedifícacion,  nos  limitaremos  k  hacer  una  sola  observa- 
ción. Es  muy  posible  que  tengan  razón  en  parte  los  partidarios 
de  las  dos  teorías;  es  muy  posible  que  en  el  procedimiento  de 
las  virutas  obren  estas  por  su  estado  de  porosidad  y  gran  desar- 
rollo de  superficie,  como  en  efecto  sucede  con  el  musgro  de  plati- 
no; pero  ¿quién  ha  hecho  el  esperimento  encaminado  á  probar  si 
una  vez  iniciada  la  acedificacion  por  el  estado  poroso,  no  es  acti- 
vada por  el  desarrollo  del  micodermo  después?  Por  otra  parte,  el 
esclusivismo  en  asuntos  de  esta  naturaleza  es  pelig^roso  siempre; 
y  es  indudable  que  la  formación  del  alcohol  puede  ser  debida  á 
mas  de  una  causa.  El  Sr.  Brown,  por  ejemplo,  ha  hecho  trabajos 
muy  conciemsudos,  y  si^e  haciéndolos,  sobre  las  fermentacio- 
nes, y  ha  demostrado  la  formación  del  ácido  acético  en  diferentes 
circunstancias;  y  entre  los  casos  de  esta  formación  cita  el  que  se 
verifica  á  cierta  presión,  en  cuyo  caso  se  descompone  una  canti- 
dad menor  de  azúcar,  pero  la  parte  descompuesta  se  ha  conver- 
tido en  mayor  cantidad,  relativamente,  en  aldehido  y  en  ácido 
acético;  según  dicho  químico,  es  probable  que  este  ácido  acético 
no  sea  el  resultado  de  una  oxidación  del  aldehido,  sino  que  el  fe- 
nómeno consista  simplemente  en  un  desdoblamiento  análogo  al 
de  la  glucosa  en  ácido  láctico  (C"H'K)"=í?H*0«H-(?ffO*);  si  divi- 
mos esta  glucosa,  en  efecto,  por  3  en  vez  de  por  2  como  entonces, 
tendremos  tres  veces  C*H*0,  que  es  la  composición  del  ácido  acé- 
tico. Hemos  citado  este  caso  sin  mas  objeto  que  llamar  la  aten- 
ción sobre  la  complejidad  del  fenómeno  de  la  acedificacion,  pues 
desde  luego  parece  que,  para  que  el  azúcar  diera  ácido  acético,  era 
necesario  que  antes  se  convirtiera  en  alcohol  por  medio  de  la  fer- 
mentación alcohólica. 

Para  cuando  se  trate  de  la  acedificacion  de  los  líquidos  alco- 
hólicos en  general,  y  fuera  del  caso  de  los  cuerpos  porosos, 
cuya  teoría  parece  tener  probabilidades  de  ser  exacta,  nosotros 
creemos  que  dicha  acedificacion  es  una  fermentación  en  donde  ía 
presencia  de  un  fermento,  del  aire  y  de  cierta  temperatura,— 
circunstancias  de  que  nos  ocuparemos  al  hablar  de  los  diferentes 
sistemas  de  fabricación,— convierten  el  alcohol  en  aldehido,  que 
por  este  motivo  llamaríamos  fermentación  aldehidica  (1),  y  como 


(1)    C*H«O«-H=C«H«0». 
AleohoL  Hidróg.**    Aldehido. 
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este  cuerpo  es  sumamente  ávido  de  oxigeno,  en  presencia  del 
agua  se  convierte  en  ácido  acético  (1}. 

Repitamos,  para  terminar  este  punto,  que  la  acción  prolon- 
giula  del  fermento  en  esceso  sobre  el  ácido  acético  formado,  aun 
cuando  la  temperatura  baje  á  15®  ó  18®,  hace  que  este  ácido  que- 
de destruido  en  parte,  y  se  transforme  en  productos  volátiles;  al- 
gunas veces  no  queda  ni  siquiera  indicio  del  espresado  ácido. 

ACETIMETRÍA. 

Propiedades  del  áddo  acético. — Ciomo  el  ácido  acético  es,  en 
último  término,  el  elemento  que  constituye  el  vinagre,  y  algunas 
veces  lo  forma  por  si  solo  mezclado  con  el  agua,  es  importante 
que  conozcamos  sus  caracteres  ó  propiedades,  porque  han  de  ser- 
vimos mucho  en  la  fabricación  del  vinagre  de  vinos  y  de  otras 
materias. 

Cuando  el  ácido  acético  es  monohidratado  (C*IPO',HO)  crista- 
liza á  las  temperaturas  bajas,  en  forma  de  láminas  ó  de  tablas 
e&agfonales  que  conservan  el  estado  sólido  hasta  los  16®  en  que 
9e  funden  los  cristales  formando  un  liquido  cuya  densidad  es  de 
1,063,  ó  de  8®,56  Baumé.  Este  es  el  que  hemos  llamado  ácido  acé- 
tico cristalizable. 

El  ácido  acético  liquido  puede  ser  enfriado  hasta  O®  y  aun  á 
temperaturas  mas  bajas,  sin  que  cristalice;  pero  si  se  introduce  la 
punta  de  una  varilla  de  vidrio,  se  forma  inmediatamente  im  cris- 
tal á  esta  pimta,  y  se  propaga  la  cristalización  sucesivamente  en 
toda  la  masa,  elevándose  la  temperatura  rápidamente  á  16®  en  los 
que  se  mantiene  estacionaria  hasta  que  sea  completa  la  soli- 
dificación. 

£1  olor  del  ácido  acético  es  vivo,  penetrante,  característico;  el 
sabor  es  mordiente,  francamente  ácido;  es  también  corrosivo 
como  los  ácidos  minerales  mas  enérgicos.  Hierve  á  120®  y  la  den- 
sidad de  su  vapor  es  de  2,  ó  9,  siendo  1  la  del  aire. 

El  ácido  acético  disuelve  la  gelatina,  fibrina,  albúmina  y  la 
mayor  parte  de  los  principios  orgánicos  nitrogenados.  Disuelve 
igualmente  las  resinas  y  el  alcanfor. 

La  solubilidad  del  ácido  acético  en  el  agua,  no  tiene  limite; 
pero  contrariamente  á  lo  que  se  observa  en  las  disoluciones  acuo- 
sas, la  densidad  de  la  disolución  aumenta  á  medida  que  se  añade 


(i)    C*H*0«-h20=C*H*0». 

Oxiffeno. 
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agua  hasta  que  la  cantidad  de  esta  llega  á  30  por  100,  próxima- 
mente (32,5  por  100),  en  cuyo  caso  la  composición  del  liquido 
corresponde  á  C^HH)',3H0.  La  densidad  es  entonces  1,063,  y  em- 
pieza en  seguida  á  disminuir  á  medida  que  se  va  añadiendo  agua; 
de  suerte  que  el  ácido  diluido  en  un  peso  igual  al  suyo  de  agua, 
presenta  la  misma  densidad  que  el  ácido  monobásico.  El  Sr.  Mo- 
Uerat,  que  ha  hecho  muy  buenos  estudios  sobre  el  ácido  acético, 
ha  encontrado  los  siguientes  resultados  sobre  las  densidades  de 
este  ácido  disuelto  en  el  agua: 

ICO  partes  de  ácido  acétioo  y  14,78  de  agua,  pesan  1,0680 

-  26.21  -^         1,0742 

-  60,54  -           1.0ÍÍ0O 

-  50,38  -           1,0763 

-  71,90  -           1,0742 

-  112,00  --  1,0630 

-  116,26  -  1,0658 

-  166,34  —  1,0680 

Resulta,  por  lo  tanto,  de  esta  tabla,  que  la  densidad  del  ácido 
acético  no  puede  servir  para  medir  el  grado  de  riqueza  acida,  al 
menos  en  pasando  de  la  densidad  1,063. 

El  siguiente  estado  es  el  resultado  de  un  trabajo  muy  completo 
llevado  á  cabo  por  el  Sr.  Oudemans: 
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Las  afinidades  del  ácido  acético  son  disfrazadas  por  el  alco- 
hol, hasta  el  punto  de  que  una  mezcla  de  este  alcohol  y  aquel 
ácido  pueda  no  colorar  el  papel  azul  de  tornasol.  £1  ácido  acético 
monohidratado  no  ataca  al  carbonato  de  cal  sino  cuando  se  le 
diluye  en  cierta  cantidad  de  agfua. 

Calentado  en  vasija  cerrada  destila  el  ácido  acético  á  120^  sin 
descomponerse;  pero  si  se  le  calienta  al  aire,  puede  inflamarse  su 
vapor  y  arde  en  tal  caso  con  llama  azul. 

El  ácido  acético  forma,  al  combinarse  con  las  bases,  una  serie 
de  acetatos  que  son  de  gran  importancia  industrial  como  ya  ve- 
remos mas  adelante. 

Deierminacion  de  la  riqueza  acida  de  un  vinoffre.—LeL  deter* 
minacion  de  la  riqueza  del  ácido  acético  real  en  un  vinagfre  ó  áci- 
do acético  procedente  de  la  destilación  de  la  madera,  tiene  mucha 
importancia  para  el  fabricante,  á  quien  no  solo  interesa  conocer 
dicha  riqueza  para  la  espedicion  del  producto,  si  no  también  para 
la  buena  marcha  de  la  acedificacion.  Por  este  motivo  vamos  á 
tratar  este  asunto  con  alg^una  estension. 

Ante  todo  veamos  cómo  se  preparan  los  líquidos  graduados  ó 
normales.  Para  ello  se  toma  un  frasco  ó  matraz  de  un 
litro  de  cabida  (figura  1.^);  se  llena  con  agua  destilada 
á  15^,  marcando  con  mucho  cuidado  la  señal  X  en  el 
punto  de  envase  del  liquido;  se  vacia  este  frasco  y  se 
seca  bien. 

Por  otra  parte,  se  pesan  63  gramos  de  ácido  oicáli- 
co  puro,  después  de  secarlo  perfectamente  entre  hojas     pj^^^  j  • 
de  papel  á  propósito,  y  calentándolo  á  una  tempera- 
tura suave  con  el  objeto  de  quitarle  hasta  la  mas  pequeña  can- 
tidad de  agua  que  haya  podido  tomar  del  aire  ambiente.  Estos 
63  gramos  de  ácido  oxálico  se  echan  en  el  frasco  indicado,  en  el 
que  se  introducen  además  unos  800  gramos  de  agua  destilada,  y 
se  agita  bien  para  &vorecer  la  disolución  del  ácido;  cuando  se 
opera  en  invierno  es  bueno  calentar  un  poco  el  agua  destilada 
con  el  mismo  objeto.  Esta  disolución  se  completa  hasta  llegar 
á  un  litro,  en  cuanto  ha  tomado  la  temperatura  de  159.  De  es- 
te modo  tendremos  un  liquido  tipo  que  contendrá  exactamente; 
0,ffit)63  de  ácido  oxálico  (C*0*,3H0)  á  -¡-^de  equivalente  por  ca- 
da centímetro  cúbico  de  líquido,  puesto  que  el  equivalente  del 
espresado  ácido  es  63. 

Pura  preparar  la  disolución  normal  de  sosa,  que  debe  servir 
para  dosar  los  ácidos,  se  hace  con  otro  fi-asco  de  un  litro,  la  mis- 
ma operación  que  antes;  hecho  lo  cual,  se  toman  32  gramos  de  > 


Digitized  by 


Google 


16  INDUSTUIAS   AGRÍCOLAS. 

sosa,  que  se  introducen  en  aquel,  añadiéndole  como  unos  950  cen- 
tímetros cúbicos  de  agua  destilada,  hervida,  para  que  pierda  el 
ácido  carbónico  que  pudiera  contener;  se  agita  para  favorecer  la 
disolución,  y  se  procede  en  seguida  á  su  g^radu^cion  del  modo 
siguiente: 

Se  miden  exactamente  10  centímetros  cúbicos  de  la  disolu- 
ción de  ácido  oxálico  normal,  por  medio  de  la  pipeta  gradua- 
da (figura  2.*^},  y  se  les  añade  algunasgo- 
tas  de  tintura  de  tornasol  que  coloran  en 
azul  el  líquido.  En  un  vaso  cualquiera 
ó  en  una  cápsula,  se  vierten  10  c.  c.  de  la 
disolución  de  sosa,  que,  si  se  encuentra  en 
la  verdadera  graduación ,  debe  saturar 
exactamente  el  ácido  oxálico  y  devolver  á 
la  tintura  de  tornasol  úu  color  primitivo. 
En  el  caso  que  no  se  necesite  toda  la  can- 
tidad de  disolución  de  sosa  para  producir 
este  efecto,  estaremos  seguros  de  que  esta 
disolución  está  demasiado  concentrada,  en 
FSinira3.'  cuyo  caso  se  le  añade  una  pequeña  can- 

tidad de  agua  destilada  y  hervida,  y  ha- 
ciendo un  nuevo  ensayo  y  por  medio  de  tanteos,  llegaremos  á 
obtenerla  tal,  que  .10  c.  c.  de  ella  produzcan  los  efectos  deseados. 

De  este  modo  conseguiremos  un  reactivo  que  contendrá  ^355  de 

equivalente  de  sosa  por  centímetro  cúbico,  ó  sea  0,8^.031  por 
c.  c,  puesto  que  la  sosa  tiene  por  equivalente  NaO=31. 

Es  muy  conveniente  tener  esta  disolución  normal  á  ^  mas  del 

grado  indicado,  puesto  que  esta  se  altera  rápidamente  en  con- 
tacto del  aire. 

Preparado  el  líquido  normal,  debemos  añadir  antes  de  pasar  á 
la  determinación  de  la  acidez  de  un  vinagre,  que  1  c.  c.  de  aquel, 
satura  exactamente  0,060  gramos  de  ácido  acético  monohidra- 
tado  (C*H»0%HO). 

Para  proceder  ahora  á  la  determinación  de  la  acidez  real  del 
vinagre,  se  miden  exactamente  100  c.  c.  de  este,  á  los  que  se  aña- 
den 16  2  centímetros  cúbicos  de  tintura  azul  de  tornasol,  que  se 
vuelve  inmediatamente  de  color  rojo  vivo,  y  se  llena  la  bureta 
hasta  el  cero  con  la  disolución  normal.  Esta  disolución  se  va  vei^ 
tiendo  gota  á  gota  en  el  vino  medido  y  colocado  en  un  vaso  de 
precipitados,  procurando  agitar  el  contenido  de  este  por  medio  de 
una  varilla  de  vidrio;  cuando  el  color  rojo  es  sustituido  por  otro 
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violeta  intenso,  es  que  se  ha  verificado  la  completa  neutralización. 

En  vez  de  la  sosa  cáustica,  algunos  aconsejan  el  empleo  del 
carbonato  de  la  misma  base.  Se  sabe,  con  efecto,  que  100  g'ramos 
de  ácido  acético  monohidratado  puro,  á  1063  de  densidad,  son  sa- 
turador por  238,26  gramos  de  carbonato  de  sosa  neutro  y  crista- 
lizado; si  se  satura  1  decilitro  de  vinagre  ensayado  por  esta  sal, 
se  tendrá  en  cuenta  la  cantidad  necesaria  x>ara  destruir  la  acidez 
y  formar  acetato  de  sosa.  Supongamos  que  1  decilitro  de  vinagre 
haya  eidgido  16  gramos  de  la  sal  alcalina  para  su  neutralización 
completa;  se  tendrá  la  siguiente  proporción: 

238,26  :  100  :  :  16  :  a?  =  6,46; 
€8  decir,  que  el- vinagre  ensayado  contiene  6,46  por  100  de  ácido 
acético. 

£1  procedimiento  acetimétrico  del  Sr.  Salieron,  es  uno  de  los 
que  mas  se  emplean.  Sabido  es  que  el  carbonato  de  sosa  da  ori- 
gen á  un  desprendimiento  de  ácido  carbónico  demasiado  prolon- 
gado para  la  rapidez  de  la  operación;  la  sosa  cáustica  pasa  al  es- 
tado de  carbonato  en  contacto  del  aire,  etc.  Estos  motivos  han 
decidido  al  Sr.  Salieron  á  acudir  á  la  disolución  de  bórax  cuya 
composición  es  constante  y  no  da  origen  á  ningún  desprendimien- 
to gaseoso. 

El  liquido  de  prueba  ó  acetimétrico  está  formado  de  una  diso- 
lución de  borato  de  sosa,  colorada  en  azul  bastante  intenso  por  el 
tornasol;  disolución  compuesta  de  tal  modo,  que  20  centímetros 
cúbicos  de  ella  neutralizan  exactamente  4  centímetros  cúbicos 
del  liquido  alcalimétrico  de  Gay-Lussac.  Este  último  liquido,  por 
lo  demás,  está  formado  de  100  gramos  de  ácido  sulfúrico  mono- 
hidratado  {SO»,HQzrl842,70  de  densidad),  diluidos  en  agua  desti- 
lada de  modo  que  ocupen  un  decímetro  cúbico  ó  sea  un  litro  en 
volumen. 

El  liquido  de  prueba  para  la  acetimetria  contiene  45  gramos 
de  bórax  por  litro,  mas  una  cantidad  suficiente  de  tornasol.  Para 
graduarla  y  que  reúna  la  condición  que  acabamos  de  indicar,  se 
miden  4  centímetros  cúbicos  del  líquido  alcalimétrico  en  un  tubo 
graduado,  y  se  le  echa  encima  el  líquido  acetimétrico  (disolución 
azul  de  bórax},  hasta  que  la  tinta  azul  violeta  haya  reaparecido, 
después  de  pasar  la  tinta  roja.  Si  la  cantidad  de  líquido  de  prueba 
que  produce  este  resultado  es  menor  de  20  centímetros  cúbicos, 
Be  debe  afiadir  agua  al  liquido  para  que  esta  cantidad  de  20  c.  r. 
neutralice  exactamente  4  volúmenes  del  líquido  de  Gay-Lussac; 
en  el  caso  contrario,  se  añade  un  poco  de  sosa  cáustica,  con  obje- 
to de  obtener  una  proporción  exacta. 

IXDUVTBXAS  AOBÍCOLÁB.   TOXO  II.  2 
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Podra  suceder  á  veces  que  el  acetlraetro  enqneaao  iio  tei- 
bastantes  grados  pam  medir  la  cantidad  de  ácido  acético,  por  > 
muy  rico  el  vinagre  ó  líquido  á  ensayar.  En  tales  casos  se  dilu 
este  en  1,2  ó  3  partes  de  agua,  y  se  multiplica  por  2,  por  3  ó  ]• 
4  el  grado  imiicado  por  el  instrumento,  resultando  de  este  m«> 
la  riqueza  verdadera  del  liquido  ácido. 

Cuando  el  vinag-re  tiene  mucho  color,  se  suele  decolorar  ] 
cualquiera  de  los  medios  que  veremos  mas  adelante. 

Como  la  disolución  de  sosa  es  muy  alterable  al  aire  libre 
preciso,  cuando  se  emplea  el  primer  procedimiento  que  he^ 
descrito,  evitar  el  contacto  con  aquel,  pues  en  otro  caso  se  c 
vertiría  la  primera  en  carbonato  sódico.  Para  evitar  esto,  acó 
ja  el  Sr.  Mohr  que  se  guarde  en  un  frasco,  cuyo  tapón  de  coi 
esté  atravesado  por  un  tubo  a  (figura  3.*)  que  se  ensancha 
pues  en  B,  y  en  cuya  boca  superior  lleva 
corcho  atravesado  por  el  tubo  b.  La  parte  B,  s 
na  de  una  mezcla  de  partes  ig'uales  de  sii¡  ¡ 
sosa  anhidro  y  de  cal  cáustica.  Esta  mezc 
serva  á  la  sosa  del  acceso  del  ácido  carbón  i- 
tenido  en  el  aire.  Con  igaial   objeto  puede 
picarse  frascos  pequeños,  que  se  llenan  cm 
mente  de  disolución  normal,  y  después  de  c 
se  lacran  la.s  cabezas. 
Ha  demostrado  la  experiencia  que  para  los  vinatírom 
merciantes  en  vinagres  y  ios  consumidores,  el  ens<i 
nag'res  presenta  dificni    -         n      ,    " 
cantidad  de  líquido  rel;i    -  u      i    -   ^      ,  .    i       , .  ^,;  i   u 
á  su  disposición  una  balanza  bastante  sensible  para  est 
licado,  y  en  los  talleres  de  fabri    i  '    i   ¡«^     '    i    v   .' 
macenes  luia  balanza  de  este  ^   . 
lütimo,  es  bastante  raro  encontrar  en  < 
individuos  que  tengan  suficiente  habilidíui 
rar  pesadas  rig'orosamente  exactas. 
El  Sr.  Mohr  ha  imag-inado  un  [)]' 
se  distingue  por  iHí?»  pvMí'titnd  «11  ^ 
aplicación,  por  no 
mo,  por  evitarse  con  él  la> 
pste  procedimiento: 

Una  pipeta,  de  la  misn 

par;i  .in.-  ^-'  [.-,,■..., ,,      .' 

bicos  á  la  tempera  t 


F¡í?urtt  3.* 
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vaso  de  beber,  los  5  c.  c.  del  liquido  que  se  quiere  dosar,  y  k  este 
yolúmen  de  liquido  se  añaden  5  ó  6  gotas  de  tintura  de  tornasol; 
después  se  gradúa  por  el  método  ordinario  por  medio  de  una 
bureta  de  presión  dividida  en  1/5  de  centímetro  cúbico;  por  últi- 
mo, con  ayuda  de  un  areómetro  para  los  líquidos  mas  pesados  que 
el  agua,  en  el  que  O  indica  la  densidad  de  esta  á  15^,  y  da  di- 
rectamente al  menos  los  0,005,  se  busca  cuál  es  la  densidad  del 
vinagre  con  las  precauciones  necesarias.  Con  los  datos  numéri- 
cos obtenidos  de  este  modo,  ha  construido  el  Sr.  Mohr  la  si- 
guiente 


TABLA. 

P4RA  BIBDIR  J 

LA   RIQUEZA  DB  LOS 

VINAGRES   (1) 

• 

[ 

CB1VTÍMBTRO0  €|)bI€O0. 

i^H^^^^ 

^^^^^___ 

— - — -  _ 

10 

90 

SO 

40 

SO 

60 

70 

80 

90 

1.005 

1015 

20.30 

30.45 

40.60 

50.75 

60.90 

71.04 

81.20 

91.34 

1.010 

10.10 

20.20 

30.30 

40.40 

50.50 

60.60 

70.70 

80.80 

90.90 

1.015 

10.05 

20.10 

30.  j5 

40.20 

50.25 

60.29 

70.34 

80.39 

90.44 

1.020 

10.00 

20.00 

30.00 

40.00 

50.00 

60.00 

70.00 

80.00 

90.00 

1.025^ 

9.95 

19.90 

29.85 

39.80 

49.76 

59.71 

69.66 

79.61 

89.56 

1.030 

9.90 

19.81 

29.71 

39.61 

49  52 

59.42 

69.32 

79.22 

89.13 

1.035 

9.86 

19.71 

29.57 

39.42 

49.28 

59.13 

69.00 

78.84 

88.70 

1.040 

9.81 

19.62 

29.42 

39.23 

49.04 

58.85 

68.66 

78.46 

88.27 

1.045 

9.76 

19.52 

29.28 

39.04 

48.81 

58.57 

68.33 

78.09 

87.85 

1.U60 

9.71 

19.43 

29.14 

.38.86 

48.57 

58.28 

68.00 

77.71 

87.43 

1.055 

9.67 

19  36 

29.00 

38.67 

48.34 

58.01 

67.68 

77.34 

87.01 

1.060 

9.62 

19.25 

28.87 

38  49 

48.12 

57.74 

67.36 

76.98 

86.61 

1065 

9.58 

19.15 

28.73 

38.31 

47.89 

57.46 

67.04 

76.62 

86.19 

i.(no 

9.53 

19.07 

28.60 

38.13 

47.67 

57.20 

66.73 

76.26 

85.85 

1.075 

9.49 

19.98 

28.46 

37.95 

47  44 

56.93 

66.42 

75.94 

85.39 

1.060 

9.44 

19.89 

28.33 

37.78 

47.22 

56.66 

66.11 

75.55 

85.00 

1.085 

9.40 

19.80 

28  JW 

37.60 

47  01 

56.41 

65.81 

75.21 

84.61 

1.090 

9.36 

19.72 

28.07 

37.43 

46.79 

56.15. 

65.61 

74.86 

84.22 

1.095 

9.32 

19.63 

27.95 

37.26 

46.58 

55.89 

65.21 

74.52 

83.84 

1.100 

9.27 

19.55 

27.82 

37.09 

46.37 

55  64 

64.91 

74.18 

83.46 

Para  que  no  quede  ningfuna  duda  sobre  el  empleo  de  esta  ta- 
bla vamos  á  poner  algunos  ejemplos: 
1."    Sean  5  c.  c.  de  vinagre  de  1,055  de  densidad  que  han  con- 


( 1 )    Esto  tobla  ha  sido  calculada  por  la  siguiente  ecnacion: 

I'— 6D      ^'   ^ 

CA  la  qne  p  es  la  cantidad  centesimal  buscada  de  Acido  acético  anlúdro;  C  el  número  de 
e.  e.  de  disolución  normal  de  sosa  gastados  para  neutralizar  el  líquido,  y  D,  la  densidad 
encontrada  del  rinatrre. 
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sumido  30  c.  c.  de  disolución  nonnal  de  sosa.  En  la  primera  co- 
lumna de  la  tabla  se  busca  la  densidad  1,055;  después  en  la  co- 
lumna de  los  centímetros  cúbicos,  el  número  30,  y  en  el  punto 
donde  se  cruzan  las  dos  líneas  vertical  y  horizontal  que  pasan 
por  dichos  dos  números,  se  encontrará  el  29,00,  que  indica  inme- 
diatamente la  riqueza  centesimal  en  ácido  acético  anhidro  del 
vinagre  examinado. 

2.^  £1  producto  sometido  á  la  prueba  tiene  por  densidad  1,040 
y  se  han  necesitado  para  su  neutralización  26,4  c.  e.  de  disolu- 
ción normal  de  sosa;  la  misma  tabla  da: 

Para  20     centímetros  cúbicos    19,62 

—  6  —  5,88 

—  0,4  —  0,39 


25,89 


es  decir,  que  contiene  el  vinagre  ensayado  25,89  por  100  de  ácido 
acético  anhidro. 

Se  ve  por  esta  tabla  que  las  densidades  0,005  en  0,005  bastan 
para  los  vinagres  débiles  sin  que  sea  necesario  acudir  á  las  inter- 
polaciones. Para  los  ácidos  que  escedan  de  50  por  100,  puede, 
sin  embargo,  resultar  un  error  de  0,4  por  100.  Ahora  bien,  sin 
esta  clase  de  pruebas,  es  preciso,  para  obtener  resultados  mas 
exactos,  leer  con  la  mayor  atención  las  densidades  marcadas  por 
el  areómetro,  y  proceder  á  una  pequeñísima  interpolación,  que 
se  verifica  fácilmente  por  medio  de  la  diferencia  entre  dos  nú- 
meros consecutivos,  que  corresponde  á  décimas  en  la  densidad, 
entre  las  que  se  encuentra  la  que  se  busca.  Cuando,  por  ejemplo, 
se  ha  encontrado  la  densidad  1,032  para  un  ácido  acético  que  ha 
necesitado  el  empleo  de  75  e.  c.  de  disolución  sódica  para  su 
neutralización,  la  tabla  da  para  la  densidad  1,030,  la  proporción 
centesimal  47,47;  pero  como  la  diferencia  correspondiente  á  las 
densidades  1,030  y  1,035  es  para  70  c.  c.  igual  A  0,32  por  100,  re- 
sulta que  1,032  es  74,81  por  100. 

Hasta  aquí  se  ha  supuesto  que  los  esperimentos  se  hacen  á 
15®,  pero  puede  suceder  que  haya  necesidad  de  hacerlos  á  tempe- 
raturas muy  diferentes.  Para  la  cantidad  medida  en  volumen, 
puédese  perfectamente  despreciar  la  corrección  de  temperatura; 
pero  para  la  determinación  de  la  densidad  es  necesario  una  pe- 
queña corrección.  Resulta  de  los  hechos  mismos  que  las  densida- 
des para  los  ácidos  acéticos  de  una  riqueza  de  5  á  65  por  100,  de- 
terminadas por  el  areómetro  de  vidrio^  varían,  término  medio, 
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pam  cada  grado  centígrrado  0,000655.  ParaAacer  la  corrección 
deseada  se  multiplica,  pues,  el  número  0,000555  por  la  diferencia 
entre  la  temperatura  observada  y  la  temperatura  normal,  y  se 
añade  el  producto  de  la  densidad  encontrada  cuando  la  tempera- 
tura es  superior  á  15<>,  y  se  resta  en  el  caso  contrario. 


II. 

FABRICACIÓN  DEL  VINAGRE. 
VINAGIÍE  DE  LOS  LÍQUIDOS  ALCOHÓLICOS. 

Procedimieiilo  vulffar  y  sus  modificaciones.— El  primer  pro- 
cedimiento de  que  debemos  ocupamos  es  el  vulgar,  que  es  suma- 
mente sencillo,  y  consiste  en  dejar  espuesto  á  la  acción  del  aire 
libre  y  caliente  el  vino  ó  cualquier  otro  11  luido  alcohólico,  hasta 
tanto  que  se  convierta  completamente  en  vinagre.  El  orujo  ó  cas- 
ca de  la  uva  que  flota  sobre  el  vino  en  las  cubas  de  fermentación 
no  cubiertas,  se  acedifica  también  y  se  estrae  su  vinagre  por  me- 
dio de  la  presión.  Además  de  todo  esto,  los  labradores  tienen  al- 
gunos barriles  donde  depositan  los  vinos  procedentes  de  las  ma- 
dres ó  posos,  así  como  los  vinos  agrios  ó  apuntados;  en  una  pa- 
labra, todos  los  que  no  pueden  ser  vendidos  como  potables.  Para 
esta  &bricacion,  que  podremos  llamar  doméstica,  no  se  observa 
nin^na  regla  racional  ni  fija;  se  estrae  el  vinagre  cuando  se  ne- 
cesita, y,  aun  cuando  las  cuevas  se  encuentren  constantemente  á 
10*,  el  producto  obtenido  es  muy  fuerte.  Ciertos  labradores  tienen 
por  costumbre  añadir  anualmente  á  los  toneles  de  vinagre  un 
poco  de  vino;  los  productos  asi  obtenidos  han  perdido  una  gran 
)iarte  de  su  principio  colorante  y  se  han  vuelto  muy  olorosos  y 
fuertes. 

Como  los  vinos  contienen  todavía  después  de  haber  fermenta- 
do, una  cantidad  mas  ó  menos  notable  de  fermento,  como  suce- 
<le  á  todos  los  líquidos  fermentados,  resulta  que  se  encuentra  en 
ellos  bastante  materia  activa  para  que  se  realice  la  acedificacion, 
lo  cual  vemos  confirmado  todos  los  días  por  la  observación  de  los 
mochos  líquidos  vinosos  que  se  agrian  ó  apuntan  espontánea- 
moite  en  contacto  del  aire.  Por  este  motivo  solo  habrá  necesidad 
de  añadir  fermento,  ó  materias  nitrogenadas,  cuando  se  trate  de 
acedíficar  el  alcohol  separado  de  los  vinos  por  destilación;  y  en 
este  caso,  la  levadura  de  cerveza,  el  mosto  de  granos,  jugo  de 
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frutos,  madres,  grlútip,  levadura  agirla,  cascas,  pulpas  ó  baga- 
zos, etc. ,  pueden  emplearse  perfectamente. 

El  procedimiento  vulgar  ha  sido  ventajosamente  modificado 
por  el  Sr.  Boerhaave,  que  le  ha  hecho  industrial.  Este  químico 
aconseja  que  se  sitúen,  en  un  local  convenientemente  dispuesto, 
dos  cubas  ó  toneles  de  madera  de  roble,  colocados  sobre  dos  so- 
portes de  33  centímetros  próximamente  de  elevación  sobre  el  sue- 
lo; á  la  distancia  de  otros  33  centímetros  del  fondo  de  cada  uno 
de  estos  toneles,  se  coloca  una  rejilla  de  madera,  sobre  la  que  se 
estiende  una  capa  de  sarmientos  con  sus  pámpanos  recientemente 
cortados  y  poco  apretados  entre  sí;  encima  de  esta  capa,  y  hasta 
llenar  las  vasijas,  dejando  solamente  33  centímetros  de  hueco  en 
la  parte  superior,  se  colocan  raspas.  En  esta  disposición  se  llena 
de  vino  uno  de  los  toneles  y  hasta  la  mitad  el  otro.  Transcurri- 
dos dos  ó  tres  dias,  según  la  temperatura  del  sitio  y  la  calidad 
del  mosto,  empieza  la  fermentación  en  el  segundo  tonel,  ó  sea  en 
el  que  solo  contiene  vino  hasta  la  mitad  de  su  altura;  á  las  vein- 
ticuatro horas  de  haber  empezado  la  fermentación,  marcha  ya 
esta  con  regularidad  y  energía  y  se  llena  con  vino  del  primer  to- 
nel que  estaba,  como  hemos  dicho,  completamente  lleno,  y  todos 
los  dias  se  llena  á  su  vez  el  que  ha  permanecido  á  medio  llenar 
por  esta  sustracción,  con  una  parte  del  vino  del  que  está  ente- 
ramente lleno. 

Por  este  procedimiento,  se  trasiega  todos  los  dias,  como  he- 
mos visto,  la  mitad  del  contenido  de  un  tonel  al  otro,  y  se  espo- 
ne, por  lo  tanto,  el  líquido  vinoso  á  mayor  contacto  con  el  aire, 
hasta  tanto  que  se  ha  verificado  la  acedifícacion  por  completo. 
En  España,  Francia  é  Italia  dura  en  verano  la  fermentación  acé- 
tica primera  unos  quince  dias  próximamente.  Cuando  el  calor  es 
muy  subido  y  la  fermentación  marcha  bien,  para  evitar  la  pérdi- 
da de  una  parte  de  alcohol,  se  cubre  el  tonel  á  medio  llenar  con 
una  tapadera  móvil  de  madera  de  roble  también.  Si  la  temperatu- 
ra no  es  bastante  elevada  ó  el  vino  es  poco  rico  en  alcohol,  su 
conversión  en  vinagre  es  mas  ó  menos  larga. 

En  varios  puntos  del  Norte  de  Europa  siguen  el  siguiente  pro- 
cedimiento de  fabricación  del  vinagre,  que  cabe  todavía  entre  el 
grupo  que  hemos  llamado  con  el  nombre  de  procedimiento  vulgar. 

Consiste  el  procedimiento  del  Norte  en  construir  unos  toneles 
largos,  cuya  circunferencia  disminuye  hasta  cada  una  de  las  es- 
tremidades,  las  cuales  forman  una  especie  de  cono  truncado.  Es- 
tos toneles  tienen  una  cabida  (jue  varía  de  60  á  100  litros,  y  se 
colocan  sobre  dos  vigas  paralelas  que  están  unidas  ó  enlazadas  por 
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fuertes  traviesas,  estando  abiertas  de  modo  que  se  describe  un 
coarto  de  circulo.  La  longitud  de  esta  especie  de  aparato  es  de 
2  á  2^,60.  Sobre  este  aparato,  se  coloca  uno  de  los  toneles,  que  se 
llena  hasta  los  3/4  con  dos  partes  de  vino  y  una  de  vinagre;  ta- 
pando en  seguida  el  agujero  de  carga,  y  tirando  de  él  hasta  lle- 
varlo á  la  parte  alta  de  la  curva,  se  le  deja  moverse  oscilando 
hasta  que  quede  fijo  en  el  medio  de  la  curvatura,  operación  que 
se  repite  varias  veces  en  seguida;  después  se  hace  esto  mismo 
tres  ó  cuatro  veces  al  dia,  durando  la  operación  total  una  sema- 
na próximamente.  Transcurrida  esta,  se  deja  el  tonel  en  reposo 
durante  igual  tiempo,  y  se  estraen  los  2/3  de  vinagre,  que  se  con- 
servan en  pequeños  barriles. 

Como  en  la  fabricación  del  vinagre  lo  primero  que  hay  que 
procurar  es  la  obtención  del  aldehido,  que  se  verifica  por  la  ac- 
ción del  fermento,  y  después  la  oxidación  de  este  aldehido  por  un 
esceao  de  aire,  es  evidente  que  todo  procedimiento  en  que  el  li- 
quido se  someta  desde  luego  ¿  la  acción  del  fermento,  y  después 
se  le  airee  por  medio  de  la  agitación  ulterior,  por  los  trasiegos  y  por 
el  desarrollo  máximo  de  las  superficies  del  contacto,  será  el  mas 
lógico  y  arreglado  á  los  principios  científicos. 

£n  Burdeos  aplican  el  método  Boerhaave,  convenientemente 
modificado,  en  la  forma  que  vamos  á  esplicar.  Compónese  el  apa- 
rato empleado  de  tres  cubas  y  de  una  bomba;  al  conjunto  de  es- 
tas cubas  llaman  los  holandeses,  en  términos  de  taller,  earreaUj 
que  construyen  de  diferentes  dimensiones;  pero  la  esperiencia 
ha  demostrado  que,  en  pasando  de  20  á  40  hectolitros,  la  acedifi- 
cacion  de  los  vinos  resulta  muy  larga. 

Un  cafreau  de  30  hectolitros  se  construye  de  la  manera  si- 
guiente: se  dispone  una  cuba  de  pósito  que  pueda  taparse  á  vo- 
luntad, de  la  espresada  cabida  de  30  hectolitros ;  esta  cuba,  para 
mayor  comodidad  del  servicio,  se  coloca  mas  abajo  del  nivel  del 
suelo,  recibiendo  de  este  modo  muy  fácilmente  los  vinos  destina- 
dos á  ser  transformados  en  vinagre.  Cerca  de  esta  primera  cuba 
se  colocan  otras  dos,  de  18  hectolitros  de  cabida  cada  una,  es  de- 
cir, un  poco  mas  de  la  mitad  de  la  cuba  grande.  Estas  cubas  tie- 
nen una  disposición  especial:  llevan  uno  ó  mas  dobles  fondos 
agujereados;  es  también  necesario,  ó  por  lo  menos  muy  conve- 
niente, que  estas  cubas  lleven  el  mayor  número  posible  de  agu- 
jeros, que  comunican  de  uno  á  otro  lado  de  las  mismas  por  medio 
de  tubos  acanalados  esteriores,  con  el  objeto  de  que  circule  el 
aire  con  &cilidad.  Las  cubas  se  llenan  en  parte  de  raspas 
agrias  (ó  mantenidas  en  remojo  durante  varios  dias  en  buen  vi- 
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nagre);  las  raspas  deben  colocarse  sin  apretarlas  demasiado. 

Arreglado  de  este  modo  el  aparato,  queda  en  disposición  de 
trabajar.  Al  efecto,  se  llena  de  vino  la  cuba  depósito  y  se  hace 
funcionar  la  bomba;  el  vino  sube  á  las  cubas  que  comunican  en- 
tre si;  déjase  á  este  permanecer  sobre  las  raspas,  y  todas  las  tar- 
des se  vuelve  al  depósito  abriendo  las  llaves ;  se  abren  todas  las 
aberturas,  á  fin  de  que  el  oxígeno  del  aire  actúe  rápidamente  so- 
bre las  raspas  húmedas,  y  por  la  mañana  vuelve  á  funcionar  la 
bomba  para  que  el  vino  suba  de  nuevo  k  las  cubas  desde  el  depó- 
sito. Término  medio,  se  necesitan  de  veinte  á  cuarenta  horas  para 
acedifícar  completamente  la  cantidad  de  vino  contenido  en  un 
aparato,  ó  sea,  en  el  caso  actual,  de  30  hectolitros. 

Se  acelera  la  acedificacion  añadiendo  á  ciertos  vinos  fermen- 
tos, tales  como  levadura  de  cerveza,  levadura  de  pan,  etc.,  y 
multiplicando  las  superficies  de  contacto  con  el  aire.  De  este 
modo  se  obtienen,  según  el  Sr.  Boireau,  muy  buenos  resultados, 
sobre  todo  en  las  comarcas  cálidas  y  tratándose  de  vinos  muy  es- 
pirituosos, lo  cual,  dicho  sea  de  paso,  tiene  una  esplicacion  su- 
mamente sencilla.  Por  el  sistema  de  multiplicación,  ó  gran  desar- 
rollo de  superficie,  es  naturalmente  por  el  que  se  consigue  fabricar 
el  vinagre  muy  rápidamente,  y,  por  decirlo  asi,  de  uno  á  otro  dia, 
pero  en  pequeña  cantidad,  á  menos  que  no  se  empleen  aparatos 
muy  vastos.  De  este  modo,  añadiendo  al  vino  fermentos  y  forzán- 
dole á  que  recorra  lentamente  superficies  ventiladas  y  cargadas 
de  materias  ávidas  de  oxigeno,  la  acedificacion  se  verifica  con  es- 
trema rapidez. 

Por  lo  demás,  en  Burdeos,  como  veremos  hacen  también  en 
Orleans,  se  destinan  generalmente  á  la  fabricación  del  vinagre 
vinos  de  buena  calidad,  para  obtener  escelentes  productos  con 
aroma  agradable. 

Procedimiento  orleanés. — Mas  empleado  que  los  procedimien- 
tos descritos,  sobre  todo  cuando  se  trabaja  en  grande  escala,  es 
el  llamado  de  los  vinagreros,  mas  generalmente  conocido  por  mé- 
todo de  Orleans,  que  se.  emplea  mucho,  especialmente  en  el  cen- 
tro y  Mediodía  de  Francia.  Los  vinos  empleados  en  las  fábricas 
donde  se  emplea  este  procedimiento  son  blancos  ó  tintos  de  me- 
nos de  cuatro  á  cinco  años,  con  una  riqueza  alcohólica  mínima  de 
6®  y  máxima  de  8®  á  9^,  siendo  rechazados  los  vinos  azufrados,  y 
preferidos  los  clarificados.  Por  lo  demás,  el  procedimiento  oilea- 
nés  consiste  esencialmente  en  poner  el  vino  en  contacto  con  el  vi- 
nagre formado,  dejando  que  se  verifique  la  fermentación  lenta- 
mente al  contacto  del  aire,  á  una  temperatura  de  25^  á  90^. 
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El  Sr.  Basset  describe  este  procedimiento  con  gran  estension, 
en  su  escalente  obra,  Guide  théoiique  eí  pratique  du  fabrieanl 
d'aleohoU  ei  du  deslilla ieur;  pero  nosotros  nos  contentaremos  con 
hacer  un  estracto  bien  comprensivo  del  trabajo  del  autor  francés, 
dando  en  cambio  la  descripción  de  la  fábrica  mas  notable  que  in- 
dudablemente se  conoce  entre  las  muchas  donde  se  emplea  el 
procedimiento  orleanés. 

En  un  local  suficientemente  vasto,  se  disponen  dos  ó  mas  ñlas 
de  toneles,  tumbados  sobre  armazones  ó  andamios  bastante  ele- 
vados, llenando  aquellos  hasta  la  mitad  de  vinag^re  fuerte.  Una 
estufa  mantiene  la  temperatura  interior  de  la  cámara  de  acedifi- 
cacion  á  30^  próximamente.  Al  cabo  de  ocho  á  diez  dias ,  se  aña- 
den al  vinagre,  por  el  agujero  de  cada  tonel,  que  queda  abierto, 
10  litros  de  vino  bueno,  y  se  continúa  de  este  modo  recargando 
los  aparatos  cada  diez  dias,  hasta  que  quedan  llenos  en  sus  dos 
tercios.  Esta  especie  de  preparación  de  los  aparatos,  dura  unos 
tres  meses. 

Asi  las  cosas,  se  empieza  á  sangrar  cada  diez  dias  10  litros  de 
vinagre,  que  se  reemplazan  en  seguida  por  igual  cantidad  de 
vino,  y  asi  sucesivamente,  de  suerte  que  un  aparato  suministra 
un  litro  de  vinagre  por  día. 

El  vinagre  se  filtra  en  seguida  en  unas  cubas  grandes  que 
contienen  raspas  ó  virutas  de  aya,  ó  ambas  materias  mezcladas, 
quedando  en  aptitud  de  ser  expendido  al  comercio. 

Gomo  se  ve,  cada  aparato  no  puede  suministrar  mas  que  una 
pipa  de  vinagre  de  215  á  220  litros  en  siete  meses  y  medio  pró- 
ximamente, tiempo  demasiado  largo  para  una  fabricación  eco- 
nómica, pudiéndose  asegurar  que  en  tes  mejores  vinagrerías  de 
Orleans,  se  evalúa  la  pérdida  en  mas  de  1/5  del  volumen  del  li- 
quido á  consecuencia  de  la  operación. 

Los  vinos  muy  alcohólicos  se  rebajan  añadiendo  agua  tem- 
plada, y  se  refuerzan  los  débiles  por  medio  de  una  adición  de 
melaza,  miel,  glucosa,  etc.,  dejando  á  la  mezcla  fermentar  antes 
de  llevarla  á  los  toneles,  donde  debe  sufrir  la  acedificacion. 

En  este  procedimiento,  como  en  todos  los  demás,  debe  po- 
nerse especial  cuidado  en  no  retrasar  la  acedificacion  por  causa 
de  enfriamientos  súbitos.  Por  este  motivo  las  aberturas  de  la  vi- 
nagrería, deben  estar  dispuestas  de  modo  que  no  se  dirija  la  cor- 
riente de  aire  sobre  los  aparatos;  la  entrada  del  aire  debe  ser  por 
la  parte  baja  y  por  la  alta  la  salida,  y  es  muy  conveniente  que  el 
aire  esterior  no  penetre  en  el  local  sino  después*  de  haber  sido 
calentado  en  un  conducto  ó  envolvente  metálica  caliente;  por.úl- 
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timOy  el  Tino  destinado  al  trabajo  diaño,  debe  depoaitaise  de  an- 
temano, por  lartes,  en  la  vinagrería,  con  objeto  de  qpc  adquiera 
la  temperatura  media  de  la  operación. 


2 

í 


Las  figuras  4.*,  5,*  y  6.*  representan  respectÍTamente  el  piso 
bajo,  piso  principal  y  sección  vertical  en  el  sentido  de  la  longitud 
de  la.  excelente  fábrica  de  vinagres  de  M.  Concitee^eulin,  donde 
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se  si^e  el  procedimiento  orleanés  que  acabamos  de  describir. 
El  vino  destinado  á  ser  convertido  en  vinagre,  se  lleva  al  si- 


Ü^ittT^lK^J 


i -i-i- i'  rii'i ■•a;r 


tío  P  del  piso  bajo  (figura  4,*)  y  se  eleva  por  medio  de  un  monta- 
cargas al  primer  piso  (figuras  5.*  y  6.*),  donde  es  vertido  en  la 
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cuba-filtro  de  vino  R'.  De  esta  cuba  es  conducido  por  un  tubo  XZ 
á  los  239  barriles  de  la  vinagrería.  El  vinagre  fabricado  se  recoge 


en  las  dos  cubas-filtros  R2  y  Rs  ,  situadas  en  el  piso  inferior,  por 
los  conductos  que  arrancan  en  M  y  Z.  Por  último,  al  salir  de  las 
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espresadas  cubas,  el  vinagnre  corre  á  las  pipas  VVV,  que  en  nú- 
mero de  14  se  encuentran  al  lado  de  las  mismas.  Si  es  preciso,  se 
aclara  el  vinag^re  en  las  pipas  V,  por  los  medios  conocidos.  Lds 
toneles  que  se  ven  á  la  derecha  de  la  fígrura  en  el  mismo  piso  son 
el  depósito  de  vino. 

El  taller  de  la  vinagrería,  perfectamente  embaldosado  y  con 
cielo  raso,  está  caldeado  por  medio  de  una  estufa  F  de  fundición 
con  envolvente  móvil  de  palastro  que  impide  la  radiación  directa. 

Los  vinagres  de  vino  son  muy  superiores  á  los  de  alcohol,  si 
bien  en  compensación  cuesta  su  confección  dos  veces  mas.  La 
superioridad  de  los  vinagres  de  Orleans  no  consiste  únicamente, 
como  pudiera  creerse,  en  que  son  fabricados  con  vino,  sino  en 
que  el  método  empleado  en  su  elaboración  conserva  al  producto 
los  principios  volátiles  aromáticos.  La  corriente  de  aire  y  la  ele- 
vación de  temperatura  debida  á  la  acedifícacion  misma  hacen 
desaparecer  los  principios  aromáticos  en  la  fabricación  del  vina- 
gre. Por  eso,  aunque  el  vinagre  de  Orleans  contenga  menos  ácido 
acético  que  el  de  alcohol,  no  parece  sin  embargo  menos  fuerte 
al  olfato  y  al  gusto. 

Además  de  los  graves  inconvenientes  que  ofrece  el  procedi- 
miento de  Orleans  de  exigir  un  trascurso  de  tiempo  considerable, 
de  exigir  una  fabricación  continua  y  vastos  talleres,  numeroso  y 
costoso  material,  calentamiento,  etc.,  presenta  uno  desapercibido 
hasta  hoy,  y  del  que  hace  mérito  M.  Pasteur  en  los  siguientes 
párrafos. 

«En  todos  los  toneles,  sin  excepción  alguna,  dice  el  eminente 
químico,  abundan  pequeños  seres,  las  anguilliUa  del  vinagre. 

»Gomo  no  se  vacian  jamás  por  completo  los  toneles,  á  causa 
de  la  &bricacion  misma,  los  animalillos  son  de  dia  en  día  mas 
aumerosos.  Ahora  bien:  está  probado  que  aquellos  animalitos  ne- 
cesitan aire  para  vivir,  y  nuestros  experimentos  han  demostrado 
además  que  la  acedificacion  no  tiene  lugar  sino  en  la  superficie 
del  líquido,  en  una  capa  ligera  de  mycoderna  aceti,  que  se  renue- 
va sin  cesar. 

^Supongamos  esta  capa  bien  formada  en  el  momento  de  la 
acedificacion  activa;  todo  el  oxígeno  qué  llega  á  la  superficie  es 
utilizado  por  la  planta,  que  no  deja  la  mas  mínima  parte  á  los 
animalillos,  y  estos,  que  se  hallan  por  tal  razón  en  la  imposibilidad 
de  respirar,  guiados  por  uno  de  esos  maravillosos  instintos  de 
que  los  animales  todos  nos  ofrecen  en  diversa  escala  tan  curiosos 
ejemplos,  se  refugian  en  las  paredes  del  tonel  y  forman  una  capa 
húmeda,  blanda,  de  mas  de  un  milímetro  de  espesor  y  de  algunos 
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centímetros  de  altura,  en  estremo  animada  y  bulliciosa:  allí  so- 
lamente pueden  respirar,  y  como  puede  suponerse,  no  ceden  su 
puesto  á  los  mycodemos.  Muchas  veces  he  tenido  ocasión  de  pre- 
senciar la  lucha  que  se  traba  entre  las  anguillulay  la  planta.» 

»A  medida  que  esta,  sigruiendo  las  leyes  de  su  desenvolvimien- 
to, se  establece  en  la  superficie,  las  anffuillula  reunidas  en  torno 
de  ella  en  bandadas,  se  esfuerzan  en  hacerla  caer  en  el  liquido  á 
pedazos.  En  este  estado  no  puede  perjudicarles,  pues  una  vez  su- 
merjfida,  su  acción,  según  he  probado  ya,  es  nula  ó  poco  menos. 
No  dudo,  añade  M.  Pasteur,  que  los  deterioros  de  los  toneles,  se- 
gún el  procedimiento  de  Orleans,  son  ocasionados  por  los  anima- 

lillos  en  cuestión;  y  que 
ellos  son  los  que  debilitan 
y  detienen  con  frecuencia 
la  acedificacion.» 

Procedimiento  acelera- 
do,—lAegejnoQ  ya  al  proce- 
dimiento mas  importante  é 
industrial  que  se  conoce 
para  la  fabricación  que  nos 
ocupa;  tal  es  el  llamado 
acelerado  ó  de  Schützen- 
bach.  Este  procedimiento 
consiste  esencialmente  en  lo 
que  sigue:.  Se  disponen  los 
toneles  (figura  7.*)  sobre 
uno  de  sus  fondos  de  modo 
que  queden  elevados  á  una 
altura  conveniente  para  las 
necesidades  del  servicio;  en  su  interior,  hacia  la  sesta  parte  infe- 
rior de  su  altura,  llevan  un  falso  fondo  lleno  de  agujeros,  donde  se 
ponen  virutas  de  madera,  carbón  ó  paja,  preparado  como  ya  vere- 
mos mas  adelante.  Otro  falso  fondo  B  lleno  igualmente  de  aguje- 
ros, por  donde  pasan  hilitos  de  cáñamo  con  un  nudo  que  les  retie- 
ne, va  colocado  en  la  parte  superior,  de  suerte  que  se  forma  una  es- 
pecie de  cubeta  destinada  á  recibir  el  líquido.  El  líquido  cae  gotaá 
gota  sobre  las  virutas,  y  una  serie  de  agujeros  o  dan  entrada  ai  aire 
por  la  parte  inferior,  y  el  tubo  He  da  salida  por  la  superior.  Los  co- 
pos, que  ocupan  el  hueco  que  queda  entre  los  dos  falsos  fondos,  han 
sido  sometidos  á  la  acción  del  vinagre  fuerte  hirviendo,  ó  bien  de 
ácido  acético,  hasta  la  saturación.  El  líquido  destinado  á  acedificar 
es,  en  general,  el  alcohol  rebajado  convenientemente,  aunque  & 


Fiífura  7.» 


Digitized  by 


Google 


FABRICACIÓN  DEL  VINAGRE.  31 

veces  se  le  añaden  algunas  milésimas  de  un  liquido  azucarado 
fermentescibley  tal  como  el  jugo  de  remolacha,  ó  mejor,  sobre  todo 
al  principio,  5  décimas  ó  1  por  100  de  buena  levadura  de  cerveza 
y  un  poco  de  azúcar  hasta  su  disolución  (50  por  100).  Esta  adición, 
que  aconsejan  algunos  autores  franceses,  no  la  creemos  necesaria 
en  el  procedimiento  rápido  que  nos  ocupa,  por  las  razones  que 
iremos  exponiendo  luego.  De  todos  modos,  el  líquido  alcohólico 
se  vierte  en  la  cubeta  del  aparato  por  Ü  y  filtrando  gota  á  gota  & 
lo  largo  de  los  hilos,  se  reparte  en  capas  delgadas  sobre  las  virutas 
donde  bajo  la  acción  del  fermento,  según  unos,  ó  de  otra  acción 
anádoga  á  la  que  se  verifica  en  el  musgo  de  platino,  como  ya  in- 
dicamos antes,  se  forma  el  ácido  acético  que  se  recoge  por  r. 

Tal  es  el  procedimiento  en  esencia;  y  como  su  importancia  es 
superior  á  la  de  tolos  los  demás,  vamos  á  hacer  sobre  él  algunas 
consideraciones  teórico-prácticas  que  consideramos  muy  nece- 
sarias. 

Hemos  dicho  que  los  toneles  antes  de  recibir  la  primera  adi- 
ción de  liquido  alcohólico,  deben  ser  acedifícados,  es  decir,  que 
las  virutas  que  los  llenan  deben  empaparse  bien  de  vinagre,  cuya 
fuerza  sea  por  lo  menos  igual  á  la  del  que  se  quiera  obtener.  Este 
\inagre  se  añade  hasta  tanto  que,  el  que  sale  por  el  fondo  del  to- 
nel tenga  el  mismo  grado  de  concentración,  en  cuyo  momento 
queda  casi  establecido  el  equilibrio  entre  la  adlierencia  del  vina- 
gre y  su  peso.  Las  virutas  retienen  una  cierta  cantidad  de  vina- 
gre que  queda  en  el  rellenado,  y  se  Uama  vinagre  de  acedifica- 
cion;  esta  cantidad  será  tanto  mas  grande,  cuanto  mayores  sean 
las  dimensiones  del  tonel,  y  mas  pura  la  materia  empleada  para 
el  rellenado.  Un  tonel  de  dimensiones  medianas  (por  ejemplo,  1 
metro  de  diámetro  por  2  de  altura  de  relleno)  absoi:be  las  cantida- 
des siguientes  de  vinagre: 

Virutas  ordinarias 300  á    350 

—  ensortijadas 350  á    400 

—  Ídem  y  dispuestas  en  capas 500  á    600 

Carbón  de  leña  de  tilo 800  á  1200 

Manojos  de  paja  dispuestos  en  capai» 40  ¿      60 

Estos  números  varían  todavia  mucho  con  el  espesor  de  las  vi- 
rutas y  el  grano  de  carbón. 

El  vinagre  de  acedifícacion  se  prepara  aparte,  y  su  producción 
representa  un  papel  importante  en  las  fábricas.  Este  liquido  for- 
ma en  el  rellenado  un  fondo  de  vinagre  que  se  trata  de  mantener 
siempre  al  mismo  grado  de  concentración,  y  en  esto  consiste  todo 
d  arte  de  la  fabricación  del  vinagre.  Si  se  descuida  el  entreteni* 
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miento  de  este  liquido,  queda  perturbada  toda  la  &bricacion.  Las 
sigruientes  consideraciones  harán  comprender  mejor  toda  la  im- 
portancia que  tiene  en  la  industria  que  nos  ocupa  el  vinagrre  de 
acedificacion. 

El  líquido  acedificable  es,  como  ya  hemos  dicho,  ima  mezcla 
de  alcohol  y  a^^-ua,  en  proporciones  variables  (7  á  12  por  100  de 
alcohol  absoluto)  ó  una  mezcla  de  estos  dos  líquidos  y  vinagre. 
Este  líquido  se  echa  por  intermitencias  y  por  pequeñas  porciones 
en  los  toneles,  donde,  en  virtud  de  su  peso,  desciende  poco  á 
poco  y  gana  lentamente  el  fondo. 

La  manera  de  practicar  estas  adiciones  fraccionadas  varía  en 
cada  fábrica;  cada  fabricante  tiene  para  ello  un  método  especial, 
y  lo  mismo  sucede  para  la  combinación  de  los  toneles,  pues 
mientras  unos  los  hacen  funcionar  aisladamente,  los  otros  los  ha- 
cen comunicar  dos  á  dos,  tres  á  tres,  etc. 

Guando  se  trata  de  toneles  separados  ó  aislados ,  cada  uno  es 
alimentado  en  parte  con  el  líquido  acedificable  y  en  parte  con  el 
vinagre  que  corre  por  su  parte  inferior.  Si  todos  los  toneles  vier- 
ten en  un  depósito  común,  reciben  el  líquido  acedificable  y  el  vi- 
nagre de  este  depósito. 

La  primera  adición  de  líquido  alcohólico  produce  en  el  tonel 
los  efectos  siguientes:  el  equilibrio  del  vinagre  de  acedificacion  se 
destruye  entrando  este  por  completo  en  movimiento;  el  líquido 
acedificable  desaloja  una  parte  y  se  mezcla  con  el  resto;  la  por- 
ción de  líquido  espulsado  desaloja  á  su  vez,  al  descender,  una 
cantidad  de  vinagre  de  acedificacion,  corriendo  el  vinagre  por  lo 
bajo  del  tonel  en  cantidad  correspondiente  durante  todo  el  tiem- 
po que  dura  este  movimiento. 

Después  de  la  primera  adición,  se  tiene,  por  lo  tanto,  sobre  la 
•primera  capa,  una  mezcla  de  vinagre  y  de  disolución  alcohólica, 
en  la  cual  domina  esta  última,  tanto  mas  y  durante  mayor  tiem- 
po, cuanto  mas  regular  y  lenta  se  haya  verificado  la  distribu- 
ción. La  segunda  y  la  tercera  capa  contienen  vinagfre  puro  de 
acedificacion. 

La  segunda  adición  se  hace  con  el  líquido  que  acaba  de  salir 
del  tonel,  puro  ó  mezclado  con  un  poco  de  alcohol.  El  efecto  de 
esta  adición  se  comprende  fácilmente  en  la  primera  capa:  el  vi- 
nagre que  ha  sido  espulsado  por  el  líquido  alcohólico,  queda 
reemplazado;  el  líquido  acedificable,  parcialmente  oxidado  por 
la  no  interrumpida  circulación  del  aire,  se  mezcla  con  mayor 
cantidad  de  vinagre  y  es  rechazado  á  la  segunda  capa,  mientras 
que  por  la  parte  baja  abandona  el  tonel  nueva  cantidad  de  vina- 
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gfe  de  acedificar,  que  ordiDariamente  suele  servir  para  una  ter- 
cera adición. 

Continúa  el  movimiento  del  líquido  en  el  tonel;  en  la  primera 
y  aegrunda  capa,  queda  completamente  reemplazado  el  vinagre  de 
aoedificacion;  el  liquido  alcohólico  oxidado  ya,  queda  transfor- 
mado  en  vinagre  y  corre  por  el  fondo  para  ser  recibido  en  el  de- 
pósito de  vinagre  heeho.  Bn  tal  situación,  el  tonel  se  encuentra 
por  completo  en  su  primer  estado  de  acedificacion  y  capaz  de 
producir  una  nueva  cantidad  de  vinagre. 

Realmente,  las  cosas  no  pasan  como  acabamos  de  decir,  por- 
que hemos  supuesto  solamente  tres  capas  en  los  toneles,  y  esto 
no  puede  ser  sino  por  escepcion;  en  los  generadores  ó  toneles  de 
dimensiones  ordinarias  y  tratados  por  cantidades  de  liquido  pro- 
porcionales á  su  cabida,  el  número  de  capas  debe  suponerse  mu- 
cho mayor.  Por  lo  demás,  la  marcha  del  fenómeno  es  la  misma. 

Por  el  fondo  del  tonel  debe  salir  siempre  vinagre  completa- 
mente formado,  no  debiendo  influir  nunca  en  su  concentración, 
sensiblemente,  el  que  se  añada  al  mismo  tiempo  al  tonel;  sí  suce- 
de lo  contrario,  se  tendrá  una  prueba  de  que  el  generador  funcio- 
na mal.  Cuando  se  nota  que  el  vinagre  que  sale  del  tonel  se 
debilita,  coincidiendo  esto  con  una  adición  abundante  de  liquido 
alcohólico,  será  ima  prueba  de  que  aquel  ha  sido  recargado;  en 
tal  caso,  se  añadirá  el  vinagre  con  menos  frecuencia,  ó  en  meno- 
res cantidades,  con  objeto  de  aumentar  el  número  de  capas,  de 
que  hemos  antes  hablado.  El  olvido  de  esta  precaución  puede  ser 
causa  de  que  la  mezcla  de  vinagre  y  alcohol  se  debilite  cada  vez 
mas  y  se  pierda  mucho  alcohol.  Sin  embargo,  en  vez  de  trabajar 
de  este  modo,  vale  mas,  para  dar  fuerza  al  vinagre  fabricado, 
reemplazar  en  seguida  en  el  tonel  el  vinagre  de  Reedificación  por 
otro  fuerte. 

Despues  de  lo  dicho  sobre  los  fenómenos  que  se  verifican  en 
el  caso  de  los  toneles  aislados ,  no  es  preciso  entrar  en  grandes 
detalles  á  propósito  de  los  toneles  reunidos  en  sistemas,  por  cuyo 
motivo  nos  limitaremos  á  esponer  algunas  breves  observaciones. 

Bajo  el  punto  de  vista  del  principio,  nada  ha  cambiado:  la 
diferencia  secundaria  que  se  presenta  es  tan  solo  relativamente 
al  número  de  capas  ó  zonas  que,  en  vez  de  estar  como  antes, . 
reunidas  en  el  mismo  tonel,  quedan  aquí  separadas,  estando  re- 
presentadas dos  por  un  tonel  y  la  tercera  por  otro.  Se  comprende 
fácilmente,  después  de  esto,  que  el  método  de  los  toneles  aislados 
conviene  mejor  para  los  generadores  de  grandes  dimensiones, 
siendo  preferente  el  que  consiste  en  reuuirlos,  para  los  pequeños. 

OrDUBTBTAB  AOBÍ00LA8,  TOMO  IX.  3 


Digitized  by 


Google 


34  INDUSTRIAS  AQRÍCOLA.S. 

(yomo  en  el  método  anterior,  lo  que  importa  en  el  que  nos 
ocupa,  principalmente,  es  mantener  el  contenido  constante  de 
cada  tonel  en  estado  de  concentración  y  reemplazar  continua- 
mente el  vinagre  de  acedificacion  á  medida  que  es  agfotado  por  el 
alcohol.  Si  se  observa  siempre  esto,  y  si  el  vinagre  ya  formado 
que  sale  del  primer  tonel,  se  vierte  regiilarmente  en  los  otros,  se 
pueden  obtener  por  este  método  escelentes  resultados. 

El  rendimiento  de  un  tonel  de  vinagpre,  ó  por  mejor  decir,  su 
poder  productor,  ó  la  cantidad  mas  ó  menos  gn^nde  de  alcohol 
que  puede  transformar  en  vinagpre  en  un  tiempo  dado,  depende 
de  varias  causas  que  vamos  á  examinar.  Por  de  pronto,  es  indu- 
dable que  á  igoialdad  de  circunstancias,  el  rendimiento  de  un  to- 
nel serk  tanto  mayor  cuanto  mayores  sean  sus  dimensiones;  sin 
embarg'o,  estas  dimensiones  no  podrán  esceder  de  ciertos  limites 
sin  separarse  del  máximum  de  su  utilidad  práctica.  El  Sr.  Pfund, 
cita  el  siguiente  hecho  observado  en  su  fábrica:  un  tonel  que  te- 
nia 2  metros  de  diámetro  por  4",3  de  altura,  que  representa  una 
cabida  de  135  hectolitros  próximamente  de  reUeno,  y  que,  por  lo 
demás,  estaba  perfectamente  dispuesto  y  servido,  producía  cada 
doce  horas  100  litros  próximamente  de  buen  vinagre  de  7,3  á  8 
por  100  de  ácido  hidratado;  mientras  que  otro  tonel  de  1  metro  de 
diámetro  por  2  de  altura  de  relleno,  produce  en  las  mismas  condi- 
ciones 25  litros  de  vinag-re  de  ignal  fuerza  que  el  anterior,  siendo 
asi  que  proporcionalmente  no  debia  dar  mas  que  12  litros,  puesto 
que,  la  relación  entre  las  cabidas  de  los  dos  toneles  es  de  8,5  á 
1  (135:15,7  ,  siendo  solamente  de  4:1  la  que  se  ha  obtenido.  Apar- 
te de  esto,  un  tonel  g-rande  tiene  también  el  inconveniente  de  ser 
difícil  de  limpiar,  de  no  poderse  graduar  su  temperatura  fácil  y 
prontamente,  de  donde  resultan  á  veces  pérdidas  sensibles  de  al- 
cohol, y  otras  desventajas  inherentes  á  sus  grandes  dimensión^. 

La  práctica  ha  sancionado  que  la  mejor  altura  para  el  relleno 
de  los  toneles  es  de  0^,8  solamente,  altura  que  es  suficiente  para 
que  todo  el  alcohol  se  convierta  en  vinagre  con  ima  sola  vez  que 
le  atraviese.  Naturalmente,  para  poder  obtener,  con  toneles  tan 
bajos,  grandes  cantidades  de  vinagre,  es  preciso  aumentar  el 
diámetro.  Las  diferentes  capas  serán  en  este  caso  muy  delgadas, 
y  se  comprende  fácilmente  la  necesidad  de  un  relleno  escogido  y 
dispuesto  con  gran  cuidado,  así  como  la  de  que,  la  distribución 
sobre  la  superficie  del  líquido  á  acedificar,  se  verifique  con  la 
mayor  igualdad  posible.  Con  tales  precauciones,  estos  toneles 
hacen  un  trabajo  escelente:  un  tonel  de  la  altura  indicada  por 
2",3  de  diámetro,  da  por  hora  3,4  litros  de  vinagre  de  7,5  por  100 
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íle  ácido.  Si  no  se  quiere  hacer  depender  el  resultado  esclusiva- 
mente  del  aparato  de  distribución  (lo  que  es  tanto  mas  difícil 
cuanto  mas  ancho  es  el  tonel),  se  le  puede  dar  á  este  un  diáme- 
tro de  1  metro  á  1*",50,  y  suplir  la  falta  de  ancho  por  una  altura 
mayor,  que  puede  ser  de  2  á  2",50. 

La  materia  que  constituye  el  relleno  del  tonel  tiene  una  doble 
misión:  presentar  á  la  acción  del  aire  una  gfran  superficie  con  el 
objeto  de  acelerar  la  acedificacion  del  liquido  alcohólico,  y,  ab- 
sorbiendo en  seguida  el  vinagre,  disminuir  el  movimiento  de 
aquel  para  que  todo  el  alcohol  pueda  transformarse  en  ácido  acé- 
tico. No  es,  pues,  solamente  la  estension  de  la  superficie  lo  que 
debe  tenerse  presente  en  la  materia  de  relleno,  sino  también  su 
masa  y  porosidad  interior. 

Como  materia  de  relleno  se  emplea  casi  esclusivamente  las 
virutas  de  haya  roja  y  el  carbón  de  leña,  aunque  algunas  veces 
se  suele  emplear  la  paja,  sarmientos  (generalmente  mezclados 
con  virutas  de  haya),  tabletas  delgadas  de  haya,  etc.  Las  mas 
empleadas  son  las  virutas  de  haya,  porque  realizan  al  mismo 
tiempo  las  condiciones  mas  favorables  de  superficie  y  poder  ab- 
sorbente; pudiéndose  usar  estas  virutas  planas  ó  ensortijadas, 
que  se  echan  simplemente  en  el  tonel  ó  colocándose  por  capas 
horizontales.  Un  tonel  mediano,  que  no  puede  contener  mas 
que  4  quintales  de  virutas  echadas  sin  orden,  exige  para  el  re- 
lleno 6  á  7  quintales  si  se  colocan  en  capas.  Este  último  proce- 
dimiento, aunque  mas  caro,  tiene  las  ventajas  de  dar  mas  facili- 
dad y  regularidad  á  la  circulación  del  aire  y  presentar  mayor  su- 
¡«rficie;  por  este  motivo  no  debe  estrañamos  el  que  la  práctica 
¡laya  sancionado  que  por  él  se  obtiene  mayor  cantidad  de  vina- 
gre y  de  mas  alta  graduación. 

El  carbón  de  leña,  sobre  todo  de  leña  de  tilo,  se  emplea  fre- 
cuentemente como  materia  de  relleno,  depositándole  dentro  del 
tonel  simplemente  y  en  trozos  del  tamaño  de  una  nuez,  al  estado 
de  sequedad  completa  y  libre  de  polvo.  Los  toneles  llenos  con 
este  carbón  funcionan  bien  y  con  mucha  regularidad,  mante- 
niéndose á  una  temperatura  moderada;  por  consiguiente,  la  eva- 
poración es  menor  y  menos  accidentes  los  que  pueden  ocurrir  que 
cuando  se  emplean  las  virutas;  pero  el  carbón  tiene  el  defecto 
de  dar  un  rendimiento  muy  pequeño  con  relación  á  la  cantidad 
de  vinagre  de  acedificacion  empleada.  Este  relleno  absorbp  fá- 
cilmente, en  un  tonel  mediano,  10  á  12  hectolitros  de  vinagre,  y 
no  produce  mas  que  producirla  un  tonel  de  virutas  con  3  ó  4 
hectolitros  de  vinagre  fuerte.  El  carbón  dé  leña,  en  efecto,  retie- 
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ne  el  vinagre  con  tanta  energ-ia,  que  no  puede  ser  este  último 
espulsado  por  el  liquido  alcohólico,  sino  de  la  capa  superficial; 
mientras  que  en  el  interior  queda  estacionario  ó  apenas  si  se 
mueve,  quedando,  por  consigmente,  sin  acción;  de  suerte  que, 
el  vinagre  fuerte  encerrado,  por  decirlo  así,  en  el  interior  de  cada 
trozo  de  carbón,  en  este  caso  es  im  capital  improductivo. 

La  paja  empleada  para  el  relleno  tiene  el  defecto  contrario  que 
el  carbón:  el  líquido  vertido  penetra  fácilmente  hasta  las  capas 
mas  profimdas;  el  vinagre  fuerte  es  tratado  por  una  cantidad  de 
alcohol  menos  fuerte  en  una  mitad;  el  tonel  se  calienta  demasia- 
do, lo  que,  añadido  á  los  inconvenientes  que  sobrevienen  en  se- 
guida en  la  misma  paja,  produce  una  especie  de  fermentación 
pútrida.  Un  tonel  así  dispuesto,  exige,  por  lo  tanto,  mucho  cui- 
dado y  atención;  no  debe  recibir  adiciones  considerables,  sino  re- 
lativamente pequeñas  y  con  frecuencia  repetidas.  Se  aconseja  sin 
embargo  el  siguiente  método  de  relleno  con  paja,  que  parece  da 
buenos  resultados:  se  corta  la  paja  de  trigo  y  de  avena  en  haces 
de  30  á  40  centímetros  de  longitud,  sujetos  suavemente  en  su 
mitad  por  medio  de  un  hilo;  estos  manojos  de  paja  se  colocan 
sobre  el  fondo  del  tonel,  subiendo  las  capas  unas  sobre  otras,  cor* 
tando  el  hilo  que  une  los  haces  cada  vez  que  ha  terminado  ima 
de  estas  capas  superpuestas;  de  este  modo  todos  los  vastagos  ó 
cañas  de  paja  se  encuentran  unidos  unos  contra  otros  en  po- 
sición vertical,  formando  un  sistema  de  hilos  estrechos,  en  el  que 
pueden  circular  con  bastante  libertad  el  aire  y  el  vinagre,  sobre 
todo  cuando  se  ha  tomado  la  precaución  de  quitar  á  las  pajas  sus 
ligaduras. 

En  cuanto  á  las  otras  materias,  presentan  tan  poco  interés 
que  creemos  inútil  indicarlas  siquiera,  y  vamos  solamente  á  decir 
algo  sobre  el  platino  empleado  como  estimulante  en  la  acedifica- 
cion.  Sábese  que  una  notabilidad  química  ha  construido  un  ge- 
nerador de  ácido  acético,-— si  así  puede  calificarse  su  aparato,— 
que  consiste  esencialmente  en  ima  fuente  que  lleva  en  su  medio 
una  capsulita  que  contiene  negro  de  platino,  y  se  cubre  con  una 
campana  grande  de  vidrio,  abierta  en  su  parte  superior  y  dis- 
puesta sobre  tres  cuñas  de  madera,  para  que  el  aire  penetre  fá- 
cilmente por  debajo;  por  la  abertura  superior  se  introduce  un 
embudo  de  pino  largo,  adelgazado  en  im  estremo.  Echando  al- 
cohol por  el  embudo,  este  líquido  cae  gota  á  gota  sobre  el  platino 
contenido  en  la  cápsula;  hay  desprendimiento  de  calor  y  forma- 
ción de  vapores,  que  se  condensan  en  estado  líquido  sobre  las  pa- 
redes de  la  campana,  reuniéndose  luego  en  el  fondo  de  la  fuente. 
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Una  grají  parte  del  alcohol  añadido  será  de  este  modo  y  en  poco 
tiempo  transformada  en  ácido  fuerte;  sin  embargo,  este  aparato 
no  ha  sido  aun  empleado  industrialmente  en  ninguna  parte,  al 
menos  que  sepamos  nosotros,  porque  la  cantidad  de  ácido  obte- 
nido es  demasiado  pequeña  con  relación  á  la  del  alcohol  consu- 
mido. En  esta  oxidación,  j  aun  cuando  haya  un  esceso  de  aire, 
se  forma,  además  del  ácido  acético,  mucho  aldehido  que  no  se 
transforma  en  ácido  acético,  pero  que  á  consecuencia  de  su  gran 
volatilidad  se  escapa  con  el  aire,  mezclado  son  vapores  alcohóli- 
cos. Por  otra  parte,  el  platino  pierde  rápidamente  su  eficacia,  y, 
para  devolvérsela,  es  necesario  calentarle  al  rojo,  operación  que, 
aun  hecha  en  pequeña  escala,  ocasiona  una  gran  pérdida  de  esta 
tan  cara  materia. 

El  Sr.  Pfund,  que  tan  notables  trabajos  ha  realizado  en  la  in- 
dustria vinagrera,  ha  practicado  una  serie  de  ensayos  sobre  la 
aplicación  del  platino  á  la  acedificacion,  construyendo  al  efecto 
un  aparato  muy  costoso  que  no  presenta  el  último  de  los  incon- 
venientes que  hemos  señalado,  pero  que  tiene,  en  mas  alto  grado, 
el  primero.  La  reacción  química,  en  el  aparato,  es  tan  violenta 
que  el  platino,  que  actúa  aquí  en  un  estado  de  división  todavía 
mayor  que  el  negro  del  mismo  metal,  se  mantiene  constantemen- 
te á  la  temperatura  del  rojo,  y  por  consiguiente,  no  pierde  su 
acción  química.  Todos  los  productos  de  la  resunción  se  recogen  á 
medida  que  se  condensan,  en  un  aparato  refrigerante  dispuesto 
para  este  fin.  Con  este  aparato,  empleando  50  gramos  de  platino 
inalterable,  se  obtienen  10  á  12  litros  de  un  liquido  que  contiene 
25  por  100  de  alcohol,  10  á  15  por  100  de  aldehido,  y  solamente 
0,5  á  1,5  por  100  de  ácido  acético. 

Descartado  ya  este  punto,  vamos  á  continuar  ocupándonos  de 
el  estudio  de  los  factores  que  influyen  en  el  rendimiento  de  los 
toneles,  tocándole  su  tumo  al  líquido  acedificable.  Consiste  este 
en  una  mezcla  de  alcohol  y  de  agua,  á  la  que  suele  añadírsele  á 
veces  cierta  cantidad,  muy  variable  por  cierto,  de  vinagre  ya 
formado;  la  composición  de  esta  mezcla,  especialmente  su  ri- 
queza en  alcohol,  tiene  una  gran  influencia  sobre  el  rendimiento 
de  los  toneles,  como  vamos  á  ver  en  seguida. 

El  producto  de  un  tonel  no  es  constante  y  depende,  en  igual- 
dad de  circunstancias,  de  la  fuerza  del  vinagre  que  se  quiere  ob- 
tener, y  por  consiguiente,  de  la  proporción  del  alcohol  en  la  mez- 
cla- Así,  por  ejemplo,  si  un  tonel  suministra  por  día  50  litros  de 
vinagre  á  6  por  lüO  de  ácido,  no  se  puede  decir  que  producirá 
los  2/3  de  esta  cantidad  con  9  por  100  de  ácido  y  la  mitad  con  12 
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por  100.  En  realidad,  un  tonel  que  produce  300  centésimas  de 
¿cido  en  un  vinagre  de  6  por  100,  apenas  si  dará: 

30  litros  á   9  por  100  6  sea  2'70  centilitros  de  ácido, 
yl5     _       12  --  180  — 

A  partir  de  cierto  limite  inferior,  la  acedificacion  es  tanto  mas 
lenta,  cuanto  mas  ácido  acético  contiene  el  líquido  alcohólico, 
siendo  nula  cuando  la  dosis  de  ácido  hidratado  en  el  producto  es 
de  12  por  100  próximamente.  Con  ningom  aparato,  ni  por  gran- 
de que  sea  la  cantidad  de  alcohol,  ni  por  procedimiento  algpuno, 
se  puede  obtener  de  im  tonel  el  ácido  mas  concentrado.  Los  ejem- 
plos precedentes  ¡muestran  que  á  este  limite  de  acción  acedifica- 
dora  no  se  llega  buenamente  sino  por  grados,  j  que,  por  consi- 
guiente, si  la  concentración  del  vinagre  se  aproxima  al  límite, 
no  se  podrá  utilizar  ventajosamente  la  capacidad  productora  de 
los  toneles.  Si  el  fabricante  no  obtiene  vinagre  de  una  fuerza  de- 
terminada, si  no  se  trata  para  él  mas  que  de  la  cantidad,  la  con- 
centración mas  ventajosa  es  la  de  6  á  7  por  100,  no  siendo  bueno 
descender  de  este  grado,  puesto  que  por  el  empleo  del  alcohol 
mas  dilatado  ó  débil,  podría  acontecer  un  accidente,  de  que  ha- 
blaremos pronto,  y  qué  tiene  lugar  cuando  en  un  tonel,  en  que  la 
temperatura  es  muy  elevada,  no  hay  que  hacer  mas  que  muy 
poco  trabajo. 

Una  adición  demasiado  grande  de  vinagre  á  la  mezcla  de  al- 
cohol, influye  igualmente  sobre  el  rendimiento  del  tonel,  pu- 
diendo  volver  mas  difícil  la  oxidación.  Esto  es  lo  que  sucede 
cuando  se  añade  vinagre  fuerte  en  tal  cantidad,  que  el  liquido 
alcohólico  vertido  en  el  tonel  forma  sobre  la  primera  capa  una 
mezcla  de  mas  de  6  por  100  de  ácido.  El  poder  productor  del  tonel 
se  ejerce  entonces  en  las  circunstancias  mas  desfavorables,  como 
puede  verse  fácilmente  por  el  sigfuíente  ejemplo:  Supongamos 
que  se  produce  vinagre  á  9  por  100  con  un  líquido  alcohólico,  al 
que  se  añade  la  mitad  de  su  volumen  de  este  vinagre;  este  líquido 
contendrá  4,5  por  100  de  ácido;  pero  esta  dosis  subirá  á  7  por  100 
por  su  contacto  con  el  vinagre  de  acedificacion  de  la  capa  supe- 
rior, que  naturalmente  es  también  de  9  por  100,  haciéndose  la 
oxidación,  por  lo  tanto,  muy  lentamente;  si  en  este  mismo  caso 
no  se  añade  vinagre  al  líquido  alcohólico,  se  obtiene  en  la  capa 
superior  de  relleno,  una  mezcla  de  4,5  por  100  próximamente, 
que  se  oxida  rápidamente  y  sube  á  7  por  100,  después  que  se 
amortigua  la  oxidación,  consig'uiéndose  de  este  modo  una  acedi- 
ficacion de  2,5  á  3,5  por  100  que  se  verifica  casi  sin  ayuda  de  adi- 
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cion  al^na.  Asi,  pues,  un  tonel  en  que  pueden  tratarse  50  litros 
por  dia  de  liquido  alcohólico  de  una  fuerza  determinada,  no  debe 
ser  alimentado  con  100  litros  de  una  mezcla  de  este  mismo  liqui- 
do con  vinagfre;  el  rendimiento  será  el  mismo,  pero  no  se  obten- 
drá sino  un  producto  incompletamente  oxidado. 

La  mezcla  del  liquido  alcohólico  en  el  vinagre,  tiene,  por  lo 
demás,  una  ventaja  sobre  el  liquido  empleado  puro,  á  saber:  que 
la  evaporación  de  alcohol  es  mucho  menor,  pues  la  reacción  quí- 
mica es  mas  lenta,  la  temperatura  del  tonel  menos  elevada,  y  por 
otra  parte,  siendo  mas  acuoso  el  liquido  de  la  primera  capa,  que 
es  el  sitio  de  la  evaporación,  tiene  un  pimto  de  ebullición  supe- 
rior, la  tensión  de  su  vapor  es  menor,  y  los  elementos  volátiles 
son  arrastrados  con  menos  &cilidad  por  el  aire  caliente. 

La  temperatura  en  el  interior  de  los  toneles  es  uno  de  los  fac- 
tores mas  importantes  de  su  poder  productor,  indicando  además 
con  gran  probabilidad,  las  irregrularidades  del  procedimiento  que 
podrán  producirse  en  el  interior  de  aquellos  toneles.  Por  este  mo- 
tivo, en  una  buena  fabricación  debe  introducirse  un  termómetro, 
por  lo  menos  en  el  tonel,  y  la  observación  diaria  del  instrumento 
que  debe  penetrar  lateralmente  en  las  capas  medias  de  aquel, 
tiene  fn^ande  interés  para  el  &bricante.  Hasta  cierto  limite  (47® 
próximamente]  el  rendimiento  de  un  tonel  será  tanto  mayor  cuanto 
mas  elevada  sea  la  temperatura;  á  5®  la  producción  parece  toda- 
vía nula;  á  12®  la  acedificacion  es  atm  tan  débil,  que  un  tonel  de 
tamaño  algo  mas  que  mediano,  apenas  ha  producido  por  dia  12 
litros  de  vinagre  de  6  por  100  de  ácido,  que  contiene  todavía  1,5 
á  2  por  100  de  alcohol  sin  alteración.  Con  la  temperatura  aumenta 
igualmente  la  evaporación  del  alcohol,  siendo  la  de  30®  á  32®  un 
Umtte  que  no  puede  escederse  sin  que  el  aumento  de  la  producción 
déla  vasija  sea  masque  equilibrado  por  la  pérdida  del  alcohol. 

La  temperatura  de  los  toneles  depende  principalmente  de  la 
del  local  de  fabricación,  siendo  mas  necesario  arreglar  la  am- 
biente, cuando  se  trata,  sobre  todo,  de  pequeñas  vasijas,  pues  la 
temperatura  interior  de  estas  es  siempre  mas  elevada  que  la  de  la 
bodega,  en  un  número  de  grados  que  es  constante;  así,  por  ejem- 
plo, siendo  el  calor  esterior  de  15®,  el  del  interior  es  de  15-h7r=22®; 
y  si  es  de  18®  el  primero,  será  este  último  de  18+7=25®,  etc. 
Cuando  esta  diferencia  es  demasiado  pequeña,  indica  una  parali- 
au:ion,  ó  por  lo  menos  que  disminuye  la  acedificacion,  siendo 
este  un  síntoma  que  frecuentemente  precede  con  mucha  antela- 
ción á  la  alteración  del  líquido  producto,  que  es  la  consecuencia 
final  de  aqueUa  paralización.  En  los  grandes  toneles,  la  tempe- 
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ratura  debe  ser  casi  constante,  y  no  depender  rigorosamente 
de  la  del  aire;  aquí  también,  sin  embargo,  existen  ciertos  limites, 
de  los  que  no  podrá  escederse;  pero  la  regularidad  de  la  tempera- 
tura del  local  de  fábrica  es  siempre  menos  necesaria  para  las  gran- 
des vasijas  que  para  las  pequeñas,  siendo  peligroso,  sobre  todo 
para  las  primeras,  la  época  de  la  mitad  del  verano,  pues  se  ca- 
lientan fácilmente  mas  de  lo  conveniente,  lo  cual  ocasiona  pérdi- 
das de  alcohol  y  otros  accidentes,  mientras  que  en  los  toneles  pe- 
queños, por  el  contrario,  es  el  invierno  la  época  en  que  hay  que 
temer  accidentes,  porque  se  enfrian  y  no  trabajan  sino  débilmente, 
volviéndose  espirituoso  su  vinagre  de  acedificacion.  Por  lo  demás, 
cuando  los  toneles  se  calientan  demasiado,  no  solamente  trabajan 
con  una  evaporación  enorme,  sino  que  consumen  una  parte  del 
vinagre  producido,  y  acaban  por  atacar  el  de  acedificacion. 

El  aire,  en  el  local  de  la  fabricación,  debe  ser  todo  lo  mas  poro 
posible:  una  ventilación  convenientemente  dispuesta  debe  produ- 
cir la  renovación  sin  hacer  bajar  la  temperatura  ambiente;  al 
efecto,  debe  verificarse  esto  de  tal  modo  que  el  aire  fresco  llegue 
ala  fábrica  por  los  puntos  ;próximos  al  suelo  y  el  viciado  sal- 
ga por  cerca  del  techo,  ó  por  una  chimenea  alta  de  tiro,  pudién- 
dose y  aun  debiéndose  hacer,  siempre  que  sea  posible,  que  el  aire, 
antes  de  esparcirse  en  la  atmósfera,  atraviese  un  aparato  que  re- 
tenga los  vapores  de  ácido  y  alcohol  de  que  está  cargado;  también 
será  muy  ventajoso  que,  antes  de  llegar  al  local,  atraviese  el  aire 
un  calorífero  donde  se  calentará  si  no  llegase  á  10°,  lo  que,  por  lo 
demás,  solo  sucede  durante  los  inviernos  rigorosos. 

Poco  se  sabe  todavía  sobre  la  influencia  del  ozono  en  el  rendi- 
miento de  los  toneles,  aun  cuando  esta  influencia  no  pueda  po- 
nerse en  duda:  á  la  aproximación  de  una  tormenta  ó  durante  el 
paso  de  grandes  nubes  tempestuosas,  se  nota  con  frecuencia  un 
aumento  sensible  de  temperatura  en  el  interior  de  los  toneles,  de- 
biéndose temer  aquella,  realmente,  cuando  el  tiempo  cálido  y  tem- 
pestuoso persiste  largo  tiempo.  . 

Muchos  fabricantes  no  dejan  penetrar  la  luz  solar  en  los  loca- 
les de  fabricación,  atribuyéndola  una  acción  perniciosa,  precau- 
ción á  que  nosotros  no  damos  importancia  alguna,  por  cuyo  mo- 
tivo no  la  recomendamos;  sin  embargo,  no  podemos  negar  que  la 
formación  de  depósitos  viscosos,  asi  como  la  aparición  de  las 
moscas,  se  verifica  preferentemente  en  los  sitios  espuestos  ala 
luz;  pero  la  gran  limpieza  y  cuidado,  asi  como  una  ventilación 
suficiente,  harán  mas  para  evitar  estos  inconvenientes  que  la  os«- 
curidad  que  tanto  recomiendan  algunos. 
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Si  el  generador  e&tá  bien  construido  y  las  operaciones  se  prac- 
tican con  cuidado,  el  vinagre  que  sale  por  la  parte  inferior  no 
contendrá  nada  del  liquido  que  se  añade  al  mismo  tiempo;  y  si  el 
instante  nüsmo  en  que  desaparece  por  la  acediñcacion  la  última 
parte  del  alcohol,  coincide  con  el  en  que  el  líquido  sale  del  tonel, 
se  tendrá  una  prueba  de  que  el  trabajo  de  este  ha  sido  arreglado 
exactamente  á  su  actividad.  £n  tal  condición,  todo  el  liquido  intro- 
ducido en  el  tonel  ha  sido  utilizado;  en  otro  caso,  habrá  pérdidas 
directas  de  materia.  Como  el  poder  productor  de  un  tonel  depende 
de  las  circunstancias  ó  factores  que  hemos  indicado,  para  que  un 
generador  dé  siempre  buenos  resultados,  es  decir,  para  que  con- 
vierta en  ácido  acético  el  máximum  de  alcohol,  es  preciso,  ó  man- 
tener estos  fistctores  constantes,  ó  bien,  si  hay  cambios,  modificar 
la  cantidad  de  trabajo  que  se  le  impone.  Una  diferencia  consi- 
rable  entre  el  trabajo  impuesto  al  tonel  y  el  que  puede  producir, 
conduce  al  cabo  de  cierto  tiempo  prolongado,  á  accidentes  muy 
peijudiciales  para  el  fabricante.  Vamos,  pues,  á  someter  estas 
circunstancias  á  un  examen  detenido  y  á  indicar  al  mismo  tiempo 
los  medios  de  llevar  estos  toneles  á  su  estado  normal,  ó  por  mejor 
decir,  á  devolver  la  fuerza  al  vinagre  de  acedificacion,  puesto  que 
á  esto  se  reduce  todo  en  último  término. 

Cuando  un  tonel  en  plena  actividad  no  es  alimentado  suficien- 
temente, si  la  cantidad  de  alcohol  que  se  va  añadiendo  es  dema- 
siado débil,  de  tal  suerte  que  el  liquido  es  acedifícado  enteramente 
mucho  antes  de  que  abandone  el  tonel,  el  mismo  vinagre  de  ace- 
dificacion es,  al  cabo  de  cierto  tiempo,  atacado  enérgicamente. 
Un  tratamiento  insuficiente  y  prolongado  ó  el  empleo  brusco  de 
un  Uquido  acedificable  demasiado  débil,  son  tanto  mas  peligro- 
sos cuanto  mayor  sea  la  actividad  del  touel.y,  sobre  todo,  mas 
elevada  la  temperatura;  por  el  contrario,  no  hay  ningún  riesgo  si 
á  consecuencia  de  una  temperatura  ambiente  poco  elevada,  des- 
ciende la  del  tonel  gradualmente  y  llega  la  acedificacion  á  ser 
ñola;  naturalmente,  á  medida  que  la  temperatura  baja,  es  preciso 
afiadir  cada  vez  menos  alcohol.  Sin  embargo,  si  la  actividad  del 
tonel  es  muy  viva,  no  hay  completa  estincion  de  la  acción  qui* 
mica  en  el  interior  de  la  materia  de  relleno;  cuando  el  alcohol  ha 
desaparecido  completamente,  el  vinagre  se  descompone  en  ácido 
carbónico  y  en  agua,  empezando  esta  descomposición  en  las  capas 
mas  profundas.  £1  ácido  carbónico,  en  virtud  de  su  gran  densidad, 
corre  por  los  agujeros  de  entrada  del  tonel,  y  su  cantidad  es  tanta 
que  apaga  una  bigla  á  la  distancia  de  algunos  pies,  pareciendo 
que  la  corriente  del  aire  se  dirije  en  sentido  inverso;  al  mismo 
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tiempo  la  temperatura  del  tonel  es  muy  elevada,  lo  que  es  prueba 
suficiente  de  que  la  destrucción  del  vinagre  avanza  con  rapidez 
estraordínaria,  teniendo,  por  otra  parte,  la  prueba  mas  convin- 
cente en  el  hecho  de  disminuir  rápida  y  estraordinariamente  la 
fuerza  del  vinagn^  que  sale  del  tonel. 

Estos  fenómenos  son  para  el  fabricante  una  advertencia  ur- 
gente, y  debe,  por  lo  tanto,  tomar  sin  pérdida  de  momento  toda 
clase  de  medidas  contra  la  destrucción  del  producto  que  trata  de 
obtener.  Para  ello,  es  preciso  añadir  al  tonel  una  gran  cantidad 
de  alcohol,  ó  bien  emplear  como  líquido  acedificable  una  materia 
que  no  se  descomponga  fácilmente;  es  preciso  también,  al  mismo 
tiempo,  modificar  los  otros  factores  de  la  acedificacion  de  suerte 
que  reaccionen  contra  la  perturbación  latente.  El  segundo  método 
para  remediar  el  mal  es  mas  racional  y  consiste  en  lo  siguiente: 
Se  cierran  la  aberturas  inferiores  del  tonel  con  el  objeto  de  impe- 
dir que  entre  el  aire,  por  cuyo  medio  se  para  la  descomposición; 
se  añade  en  seguida  una  gran  cantidad  de  vinagre  fuerte  mezcla- 
do con  3  ó  4  por  100  de  espíritu  de  vino,  y  se  deja  reposar  durante 
dos  horas  próximamente,  al  cabo  de  cuyo  tiempo  se  destapan  los 
agujeros  y  se  dejan  abiertos  durante  media  hora  tan  solo,  ó  por 
mejor  decir,  durante  el  tiempo  que  se  juzgue  necesario  para  que 
la  parte  superior  del  tonel  se  llene  de  ima  cantidad  de  aire  corres- 
pondiente al  volumen  del  líquido  añadido  que  penetra  en  el  inte- 
rior, en  cuyo  momento,  la  región  inferior  del  tonel  contiene  to- 
davía ácido  carbónico.  Esta  operación  se  repite  hasta  tanto  que, 
estando  abiertos  los  agujeros,  no  se  note  desprendimiento  de  áci- 
do carbónico,  y  que  la  producción  de  burbujas  de  aire  sea  reem- 
plazada de  nuevo  por  la  absorción  regular  y  normal  de  este  gas. 
Durante  este  esperimento,  la  ventilación  en  la  fábrica  debe  ser 
muy  regular  y  la  temperatura  lo  mas  baja  posible,  con  el'objeto 
de  acelerar  la  marcha  de  la  reacción;  y  así  que  se  vea  restablecida 
la  regularidad  de  la  circulación  del  aire  en  el  aparato,  se  trata  de 
nuevo  el  tonel  de  la  manera  ordinaria,  dejando  abiertos  los  aguje- 
ros; pero  será  mas  ventajoso,  sin  embargo,  mezclar  al  líquido  ace- 
dificable 25  por  100  próximamente  de  vinagre,  y  reemplazar,  en  las 
siguientes  adiciones,  el  vinagre  que  sale,  por  otro  fuerte  de  dis- 
tinta procedencia,  hasta  que  adquiere  el  que  sale  la  fuerza  normal. 

Un  tonel  que,  en  circunstancias  normales,  acedifica  exacta- 
tamente  la  cantidad  de  líquido  alcohólico  que  se  introduce,  no  bas- 
tará desde  el  momento  en  que  los  agentes  de  la  acedificacion  se 
encuentren  en  circunstancias  desfavorables.  En  este  caso,  lo  pri- 
mero que  se  observa,  es  una  corriente  considerable  de  alcohol  sin 
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alterar,  mientras  que  en  la  fabricación  regiüar  el  liquido  que  corre 
no  contiene,  y  no  debe  contener,  sino  indicies  de  alcohol,  1/4  61/2 
por  100  apenas,  en  las  circunstancias  que  hemos  señalado;  la  can- 
tidad de  este  último  llega  á  1,  2,  3  y  hasta  6  por  100,  bajando  la 
temperatura  al  mismo  tiempo  cada  vez  mas  en  el  tonel  y  aproxi- 
mándose á  la  del  aire  estertor.  Además  de  esto,  la  acedifícacion 
es  incompleta,  formándose  mucho  aldehido,  que  en  su  mayor  parte 
es  arrastrado  por  el  aire,  aunque  todavía  queda  bastante  ea  el  li- 
quido que  corre  del  tonel  para  demostrar  su  presencia.  Fácilmente 
se  ve  aqui  que  la  disminución  de  la  fuerza  del  vinagre  comienza 
en  las  capas  superiores  del  relleno;  la  presencia  del  alcohol  y  al- 
dehido en  el  liquido  que  corre,  no  acusa,  pues,  solamente  una 
acedificacion  incompleta  del  liquido  que  se  añade,  sino  que  prue- 
ba que  todo  el  contenido  del  tonel  es  espirituoso. 

Para  devolver  al  tonel  la  marcha  normal,  puede  hacerse  lo  si- 
guiente: 

Se  empieza  por  disminuir  la  dosis  de  alcohol  en  el  liquido  ace- 
dificable,  y  aun  será  conveniente  parar  por  algún  tiempo  de  aña- 
dir liquido  alguno,  dejando  en  reposo  el  tonel  durante  algunas 
horas;  el  liquido  que  corre,  mientras  sea  fuertemente  alcohólico 
no  se  vuelve  al  tonel,  conservándole  aparte  para  mezclarle  al  li- 
quido á  acedificar;  para  las  adiciones  hay  que  emplear  un  vina- 
gre bien  fuerte,  que  solo  ó  mezclado  con  el  liquido  alcohólico, 
hay  que  calentarlo  á  la  temperatura  de  20^  á  25^.  La  temperatura 
de  la  sala  debe  mantenerse  igualmente,  cuanto  posible  sea,  entre 
20**  y  22®  para  los  grandes  toneles,  y  entre  22®  y  25®  para  los  de 
pequeñas  dimensiones,  siendo  preciso  al  mismo  tiempo  cuidar  de 
que  la  ventilación  sea  suficiente. 

Si  el  estado  del  tonel  es  muy  malo,  puédese  añadir  á  las  dis- 
porciones  indicadas,  el  empleo  de  una  pequeñísima  cantidad  de 
fermento;  al  efecto,  se  empleará  la  miel,  jarabe,  estracto  de  mal- 
ta, levadura  de  cerveza,  etc.,  que  se  diluyen  en  pequeña  cantidad 
de  vinagre,  añadiendo  agua  y  echando  la  disolución  poco  á  poco 
en  el  tonel;  y  este  es  el  único  caso  en  que  debe  añadirse  fermen- 
to en  la  fabricación  del  vinagre  por  el  procedimiento  que  nos 
ocupa,  pues  un  generador  bien  construido  dará  siempre,  en  una 
fábrica  dirigida  con  inteligencia,  un  vinagre  que  ni  bajo  el  con- 
cepto de  calidad  ni  de  cantidad,  ganará  nada  con  la  adición  del 
fermento;  por  el  contrario,  cuando  el  tonel  no  funciona  bien,  em- 
peora el  vinagre  que  produce,  corriéndose  este  riesgo  en  todos 
los  puntos  del  generador  cada  vez  que,  para  aumentar  el  rendi- 
miento, se  introducen  aquellas  materias  estrañas. 
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Mientras  que  el  trabajo  del  tonel  mejora,  es  indispensable  ob- 
servar constantemente  el  termómetro  que  existe  en  su  interior; 
tan  pronto  como  se  vea  un  aumento  gradual  de  temperatura,  y 
aun  antes  de  que  lleg^ue  al  grado  normal,  es  preciso  concluir  con 
las  medidas  de  mejora,  tales  como  el  calentamiento  del  liquido 
añadido,  adición  de  fermento,  etc.;  desde  este  momento  no  debe 

continuar  subiendo  la  tempera- 
tura sino  en  virtud  de  la  sola 
reacción  química. 

En  la  figura  7.^  dimos  un 
sistema  de  tonel,  aislado,  para 
trabajar  por  el  procedimiento 
descrito;  en  la  figura  8.*,  da- 
mos otro  modelo  de  aparato 
para  el  mismo  objeto.  Este  apa- 
rato, que  tiene  mucha  acepta- 
ción en  Bélgica,  reúne,  en  nues- 
tra opinión,  mejores  condicio- 
nes que  el  anterior.  Las  bom- 
bas ij  sirven  para  elevar  el  vi- 
no ó  líquido  alcohólico  al  depó- 
sito de  alimentación  e'  g'\  estas 
bombas  son  generalmente  de 
madera;  el  líquido  alcohólico 
corre  á  la  cubeta  de  los  toneles 
de  graduación  fl,  í,  y  filtrando 
por  unas  mechas  se  reparte  sobre  las  virutas  d\  las  espitas //sir- 
ven para  dar  mas  ó  menos  aire  á  los  aparatos,  según  que  se 
abran  mas  ó  menos  los  agujeros;  en  fin,  el  liquido  transformado, 
ó  sea  el  vinagre,  cae  en  un  recipiente  por  las  llaves  c ,  tf,  y  puede 
ser  elevado  de  nuevo  para  hacerle  atravesar  otra  vez,  y  cuantas 
sea  preciso,  las  cubas,  como  ya  sabemos. 

Antes  de  dar  por  terminado  el  estudio  del  importantísimo  pro- 
cedimiento rápido  de  fabricación  del  vinagre,  vamos  á  hacer  la 
descripción  de  una  fábrica  modelo  establecida  en  Blasewitz,  cer- 
ca de  Dresde,  que  forma  parte  de  una  gran  fábrica  de  productos 
químicos,  y  está  dedicado  esclusivamente  el  vinagre  que  en  ella 
se  obtiene,  á  la  preparación  del  acetato  de  plomo  puro. 

Cincuenta  toneles  de  tamaño  mediano  (1  metro  de  diámetro 
por  2  de  altura  de  relleno)  producen  diariamente  2,200  litros  de 
vinagre  á  6,7  ó  7  por  100  de  ácido  acético. 

En  la  organización  de  este  establecimiento,  se  ha  tenido  pre- 
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senté,  sobre  todo,  el  que  la  fabricación  fuera  independiente  de  la 
inteli^ncia  de  los  obreros,  y  la  economía  en  la  mano  de  obra;  y 
esto  se  ha  consegruido  de  un  modo  admirable,  hasta  tal  punto  que 
se  ha  prohibido  absolutamente  á  los  obreros  que  entren  en  las 
cámaras  de  acedificacion,  quedando  al  cargo  de  uno  de  los  pro- 
pietarios de  la  f&brica  ó  de  persona  de  su  confianza,  el  entrar 
una  ó  dos  veces  al  dia,  y  durante  algunos  minutos  solamente, 
para  la  inspección  de  las  c&maras  y  conocer  bien  la  marcha  de 
las  operaciones.  Todos  los  trabajos  necesarios  para  la  fabricación 
se  ejecutan  fuera  de  las  espresadas  cámaras,  ocupando  dos  obre- 
ros que  trabajan  cuatro  horas  al  dia,  y  que  durante  el  resto 
trabajan  en  la  de  productos  químicos;  estos  obreros  no  es  me- 
nester que  tengan  la  menor  noción  sobre  la  fabricación  del  vi- 
nagre. 

Peuii  que  quedaran  satisfechos  los  propósitos  del  director  de  la 
f&brica  de  Blasewitz,  ha  sido  preciso  que  el  liquido  fuera  llevado 
y  distribuido  en  los  toneles  por  medio  de  un  mecanismo  automá- 
tico, y  otro  tanto  respecto  del  almacenaje.  Al  efecto  se  han  adop- 
tado las  disposiciones  siguientes: 

Los  toneles  están  colocados  en  un  vasto  local  del  piso  bajo, 
mientras  que  las  cubas  que  contienen  el  liquido  acedifícable  y 
el  vinagre  fuerte,  se  encuentran  encima  de  las  cámaras  de  vina- 
gre, en  el  primer  piso  del  edificio;  en  cuanto  á  los  depósitos  que 
deben  recoger  y  g^raduar  el  vinagre  fabricado,  están  situados  en 
el  sótano  ó  bodega,  debajo  de  las  cámaras.  El  transporte  de  la 
bodega  al  primer  piso,  del  vinagre,  agua  y  alcohol  necesarios 
para  la  alimentación  de  los  toneles,  .se  hace  por  medio  de  una 
bomba  de  vidrio  y  caoutchouc,  manejada  por  los  dos  obreros  in- 
dicados antes;  actualmente  se  trata  de  reemplazar  este  trabajo 
por  el  del  vapor,  de  que  disponen  con  esceso.  De  este  modo  la  &- 
brícacion  no  exige  mas  que  una  persona,  el  cubero,  que  está  en- 
cargado de  repasar  los  toneles  y  preparar  los  que  han  de  servir 
para  la  espedicion  del  acetato  de  plomo. 

La  distribución  atomática  se  verifica  de  la  manera  siguiente: 
una  cubeta  de  6  á  10  litros  de  cabida,  está  provista  de  un  sifón 
de  vidrio;  el  brazo  mayor  atraviesa  la  cubeta  y  el  menor  tiene  su 
abertura  muy  cerca  del  fondo;  del  conducto  principal,  que  arran- 
ca del  primer  piso,  se  desprende  un  tubo  lateral  que  desemboca 
en  la  cubeta  y  conduce  el  liquido  á  distribuir;  cuando  el  nivel 
llega  á  la  altura  de  la  curva  del  sifón,  la  cubeta  se  vacia  y  el  lí- 
quido, aspirado  por  aquel,  es  trasegado  á  la  rueda  de  riego,  que 
no  es  otra  cosa  que  una  especie  de  torniquete  hidráulico,  el  cual, 
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g-irando  rápidamente  alrededor  de  su  centro,  distribuye  con 
gpran  uniformidad  el  liquido  bajo  la  forma  de  lluvia  fría  sobre  la 
superficie  del  tonel.  La  llegada  del  líquido  á  la  cubeta  puede  ar- 
reglarse de  modo  que  las  distribuciones  se  verifiquen  cada  media 
hora,  cada  hora  ó  cada  dos  horas.  La  salida  por  el  fondo  de  los 
toneles  es  continua  y  no  periódica,  como  sucede  en  muchas  ft- 
bricas,  y  el  liquido  de  todos  los  generadores  se  dirige  por  tubos 
que  le  conducen  al  depósito  situado  en  la  bodega. 

El  caldeo  y  la  ventilación  se  hacen  por  medio  de  un  calorífe- 
ro; este  aparato  está  situado  en  la  bodega,  cerca  de  un  plano  in- 
clinado que  pone  en  comunicación  á  esta  con  el  piso  bajo;  el  aire 
que  llega  sobre  este  plano  inclinado  es  aspirado  por  el  calorífero 
y  trasmitido  á  las  cámaras  de  fabricación  por  unas  aberturas 
practicadas  cerca  del  suelo;  en  virtud  de  la  temperatura  mas  ele- 
vada de  las  cámaras,— puesto  que  en  verano  esta  elevación  de 
temperatura  debe  evitarse,  por  la  comunicación  de  las  canales 
superiores  de  la  ventilación  con  la  chimenea  de  la  fábrica, — se 
produce  aun  sin  necesidad  del  caldeo  por  el  calorífero,  una  cor- 
riente de  aire  muy  viva. 

Este  procedimiento  descrito  es,  como  hemos  tenido  ocasión  de 
ver,  muy  espedito,  pero  no  es  aplicable  al  vino  ni  á  la  cerveza; 
los  productos  con  él  obtenidos  son  de  inferior  calidad,  sobre  todo 
cuando  se  emplean  alcoholes  de  mal  gusto.  Dícese  también  por 
algunos,  que  el  método  acelerado  ocasiona  pérdidas  considera- 
bles de  materia  primera,  poque  el  líquido  alcohólico  muy  disemi- 
nado se  halla  sometido  constantemente  á  ima  corriente  de  aire 
que  da  lugar  á  una  evaporación  enérgica. 

De  todos  modos,  y  sin  perder  de  vista  que  estas  objeciones 
parten  siempre  de  personas  interesadas  en  el  éxito  de  otros  pro- 
cedimientos, por  lo  que  son  siempre  exageradas  aquellas,  nues- 
tra particular  opinión  es  que  hoy  por  hoy  el  procedimiento  ace- 
lerado ó  alemán  es  el  mas  industrial  en  el  sentido  riguroso  de  la 
palabra. 

Procedimiento  Pasieur.—El  Sr.  Pasteur  siembra  ó  coloca  la 
Aíf/coderma  acetij  ó  flor  de  vinagre,  en  la  superficie  de  un  líquido 
compuesto  de  agua  ordinaria  que  contenga  el  2  por  100  de  su  vo- 
lumen de  alcohol  y  el  1  por  100  de  ácido  acético  procedente  de 
una  operación  preliminar  y  además  10  milésimas  de  fosfatos  al- 
calinos y  terrosos.  Los  fosfatos  de  amoniaco,  de  potasa,  de  mag- 
nesia, así  combinados,  sirven  de  alimento  al  micodermo.  La  pe- 
queña planta  se  desarrolla  y  cubre  muy  pronto  la  superficie  dej 
líquido,  sin  dejar  el  menor  espacio  descubierto,  y  al  mismo  tiem- 
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pO|  el  alcohol  se  acedifíca.  Luego  que  la  operación  está  bastante 
adelantada,  cuando  la  mitad,  por  ejemplo,  de  la  cantidad  total 
de  alcohol  empleado  se  ha  transformado  en  ácido  acético,  se  aña- 
den cada  día  cortas  dosis  de  alcohol,  de  vino  ó  cerveza  alcoholi- 
zados basta  que  el  liquido  haya  recibido  alcohol  bastante  para 
que  el  vinagre  marque  el  grado  comercial  que  se  desea. 

En  tanto  que  la  planta  puede  provocar  la  acedifícacíon,  se 
agrega  el  alcohol  al  liquido.  Cuando  su  acción  comienza  á  debi- 
litarse, se  deja  terminar  la  acedifícacion  del  alcohol  que  resta  to- 
davía en  el  líquido:  se  trasiega  luego  este;  colócase  aparte  la 
planta  que,  lavada  puede  dar  aun  un  liquido  un  poco  ácido  y  azoa- 
do, susceptible  de  servir  posteriormente.  Llénase  de  nuevo  la  cu- 
ba; se  la  prepara  lo  mismo,  y  el  trabajo  comienza  otra  vez  dan- 
do el  mismo  resultado. 

Es  muy  importante  cuidar  de  que  la  planta  no  carezca  de  al- 
cohol, porque  entonces,  poniendo  en  relación  el  oxígeno  con  el 
ácido  acético  ya  formado,  produciría  agua  y  ácido  carbónico,  así 
como  otras  sustancias  volátiles  cuya  falta  vuelve  insípido  y  pri- 
va de  aroma  al  vinagre.  Es  preciso  asimismo  no  provocar  un 
desarrollo  escesivo  de  la  planta,  porque,  sobreescitada  su  acti- 
vidad, el  ácido  acético  se  transformaría  también  parcialmente  en 
agua  y  en  ácido  carbónico  á  pesar  de  contener  el  líquido  una 
cantidad  suficiente  de  alcohol. 

Una  cubeta  de  un  metro  cuadrado  de  superficie,  que  conten- 
ga de  50  á  100  litros  de  líquido,  suministra  cada  dia  cinco  ó  seis 
litros  de  vinagre.  Siguiendo  el  procedimiento  de  Orleans,  que  ya 
conocemos,  se  obtienen  10  litros  de  vinagre  cada  ocho  dios.  El 
nuevo  método  produce  en  el  mismo  tiempo  una  cantidad  cinco 
veces  mayor. 

El  Sr.  Pasteur  recomienda  el  empleo  de  las  cubetas  de  madera 
redondas  ó  cuadradas,  poco  profundas,  semejantes  á  las  que  sir- 
ven en  las  cervecerías  para  enfriar  la  cerveza,  y  enteramente  cu- 
biertas. En  sus  ensayos  ha  hecho  uso  de  una  cubeta  de  un  metro 
cuadrado  de  superficie  y  20  centímetros  de  profundidad.  Es,  sin 
embargo,  ventajoso  aumentar  las  dimensiones  y  verificar  la  ope- 
ración á  una  temperatura  tan  baja  como  sea  posible.  Entra  el 
aire  en  las  cubetas  por  dos  agujeros,  y  el  líquido  alcoholizado 
por  medio  de  tubos  de  gutta-percha,  fijos  en  el  fondo,  evitán- 
dose de  este  modo  levantar  la  cubierta  y  alterar  la  superficie  del 
líquido. 

Para  transformar  el  vino  en  vinagre,  basta  mezclarle  vinagre 
de  una  operación  anterior,  sembrar  su  superficie  con  micoder- 
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mo  procedente  de  una  cuba  en  marcha  cuarenta  y  ocho  horas 
antes  y  continuar  como  hemos  esplícado. 

El  Sr.  Pasteur  resume  asi  las  ventajas  de  su  procedimiento: 

«Opero,  dice,  en  cubetas  cubiertas  á  baja  temperatura.  Estas 
son  las  condiciones  generales  del  procedimiento  de  Orleans,  pero 
dirijo  á  voluntad  la  fabricación.  La  capa  superficial  acetiza  sola- 
mente en  dicho  procedimiento;  ahora  bien,  yo  la  hago  desarrollar 
en  las  condiciones  determinadas  por  mi;  domino,  en  una  palabra, 
la  operación.  Las  anguillula  no  subsisten,  porque  si  nacen  algu- 
nas no  pueden  multiplicarse  por  falta  de  tiempo,  puesto  que  cada 
cuba  se  renueva  en  cuanto  la  planta  ha  actuado  todo  lo  posible. 
La  acedificacion  es,  por  lo  demás,  tres  ó  cuatro  veces  inas  rápida 
que  en  Orleans,  en  igualdad  de  circunstancias. 

»Relativamente  á  los  procedimientos  de  las  virutas,  las  venta- 
jas consisten,  de  una  parte  en  la  conservación  de  los  principios 
que  dan  fuerza  al  vinagre,  porque  la  acedificacion  se  verifica  á 
baja  temperatura,  y,  por  otra  parte,  en  la  gran  disminución  de  la 
pérdida  de  alcohol,  porque  la  evaporación  es  muy  débil  para  un 
liquido  colocado  en  cuba  abierta.  En  fin,  el  nuevo  procedimiento 
puede  aplicarse  á  todos  los  líquidos  alcohólicos.» 

El  procedimiento  del  Sr.  Pasteur  se  aplica  en  una  fábrica  es- 
pecial por  los  Sres.  Breton-Lorions,  de  Orleans;  estos  señores  no 
operan  por  el  procedimiento  continuo,  es  decir,  no  añaden  vino 
en  las  cubas  durante  la  acedificacion,  para  no  alterar  la  película 
y  ahorrar  la  mano  de  obra.  Asi  que  las  cubas  han  terminado 
su  trabajo,  las  lavan  y  las  ponen  otra  vez  en  actividad.  Ck)n  im 
material  limitado  consiguen  de  este  modo,  según  el  Sr.  Ronna, 
trabajar  cinco  veces  mas  aprisa  que  por  el  procedimiento  de  Or- 
leans, produciendo  12  á  15  hectolitros  de  vinagre  por  dia,  en  vez 
de  2  á  3. 

Según  los  informes  que  ha  podido  alcanzar  el  Sr.  Ronna,  el 
vinagre  obtenido  en  la  fábrica  de  los  Sres.  Breton-Lorion  dista 
mucho  de  igualar,  por  su  bauguei  y  aroma,  al  de  Orleans,  siendo 
preciso  mezclarlo  con  este  último  para  que  encuentre  fácil  salida 
en  el  mercado.  Este  inconveniente  es,  sin  duda  alguna,  la  causa 
principal  de  la  lentitud  con  que  se  adopta  el  procedimiento  Pas- 
teur, no  obstante  la  opinión  ventajosísima  que  del  mismo  se  for- 
mó en  todas  partes  á  su  aparición  en  el  mundo  industrial. 
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FABRICACIÓN  DE  VINAGRES  VARIOS. 

'  Vinagre  de  melazas.—^  forma  la  siguiente  mezcla : 

Helftza «..      60  kilogramos. 

Agaa 180  — 

Levadura 3         — 

Se  agrita  ó  remueve  bien  esta  mezcla  á  la  temperatura  de  25^ 
Beaümur.  La  fermentación  se  presenta  pronto,  y  de  quince  á  diez 
7  ocho  días  después,  la  mezcla  se  ha  convertido  en  vinagre. 

Vinagre  de  eerveza.^El  vinagre  de  cerveza  se  hace  lo  mismo 
que  el  de  vino;  pero  como  la  primera  es  menos  rica  que  este  en 
alcohol,  es  preciso  añadir  antes  3  por  100  de  melaza  ó  4  por  100 
de  alcohol  á  70^  de  fuerza.  En  Gante  se  hace  un  buen  vinagre  de 
cerveza  con  920  kilogramos  de  cebada  maltada,  342  de  trigo,  245 
de  trigo  moreno  ó  alforfón;  después  de  reducidos  á  harina,  se  les 
hace  hervir  durante  tres  horas  en  27  toneladas  de  agua  de  rio,  y 
se  obtienen  18  de  cerveza  á  propósito  para  vinagre;  por  medio  de 
otra  decocción,  se  produce  un  liquido  que  fermenta  mas  fácil- 
mente, y  que  se  mezcla  al  primero. 

Vinagre  de  sidra  y  perada.^'EsXQ^  vinagres  se  fabrican  como 
el  de  vino;  algunas  veces,  sm  embargo,  es  preciso  añadir  á  los 
mostos  cierta  cantidad  de  fermento. 

Vinagre  de  azúcar.— ^i  se  toman  3  ó  5  gramos  de  azúcar,  2,20 
kilogramos  de  agua,  60  gramos  de  fermento  y  se  mezclan,  se  verá 
fermentar  al  cabo  de  cinco  ó  seis  horas.  125  gramos  de  este  vina- 
gre saturan  4  gramos  de  potasa.  El  doctor  Ura  asegura*  que  se 
puede  hacer  un  escelente  vinagre  con  500  gramos  de  azúcar  por 
3  litros  de  agua. 

Si  se  mezclan  125  partes  de  azúcar,  90  de  alcohol,  860  de  agua 
y  15  de  fermento,  se  obtiene,  al  cabo  de  diez  y  ocho  dias,  un  buen 
vinagre,  del  que  125  gramos  saturan  8  gramos  de  potasa.  Por  des- 
tilación, se  estrae  la  mitad  próximamente  del  alcohol  empleado, 
que  se  deberá  disminuir  por  lo  tanto.  Los  ensayos  practicados 
á  este  efecto,  parecen  demostrar  que  la  cantidad  de  alcohol  no  debe 
esceder  de  1/3  del  azúcar  empleado.  La  mejor  fórmula  para  fabri- 
car este  vinagre  es,  según  Fontenelle: 

Azúcar 3  kilogramos. 

Alcohol 1  — 

Fermento 0,37      — 

AgnaádO* 14  — 

nrDUVTlUAB  ACIRÍOOLAS.  TOMO  II.  4 
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El  vinagre  que  con  ^Ua  se  obtiene  no  presenta  ni  indicios  si- 
quiera de  alcohol,  y  satura  10  gramos  de  potasa. 

Vinagre  de  fflneosa.—lSL  azúcar  ó  jarabe  de  glucosa  es  sus- 
ceptible de  dar,  por  fermentación,  un  escelente  vinagre;  las  me- 
jores proporciones  son: 

Azúcar  fflucosa 4  kilogramos. 

Alcohol 1,50     - 

Fermento 0,87     — 

Agua ...15  — 

La  fermentación  de  esta  mezcla  se  establece  mas  aprisa  que  la 
del  azúcar  de  caña,  como  es  consiguiente,  y  125  gramos  del  vina- 
gre obtenido  saturan  10  gramos  de  potasa. 

Vinagre  de  miel.—  La  miel  bien  diluida  en  cierta  cantidad 
de  agua  y  sometida  á  la  fermentación,  añadiendo  un  poco  de  le- 
vadura, da  un  liquido  viscoso  muy  agradable,  conocido  con  el 
nombre  de  hidro-miel.  Esta  bebida,  espuesta  al  contacto  del  aire, 
se  acedifica  prontamente.  Cuando  se  quiere  preparar  el  vinagre  de 
miel,  se  toma: 

Miel  de  consistencia  sólida. . .  10  kilogramos. 

Alcohol 3         — 

Agua 30         — 

Fermento 0,4       — 

La  fermentación  empieza  desde  luego;  prodúcese  hidro-miel 
que  esperimenta  en  seguida  la  fermentación  acética,  la  que  se 
producirla  también  sin  el  concurso  de  un  fermento  estraño ;  pero 
en  este  caso  seria  mas  larga.  El  vinagre  de  miel,  algún  tiempo 
después  de  hecho,  se  vuelve  muy  fuerte  y  conserva  siempre  el  sa- 
bor de  la  primera  materia. 

Vinagre  de  almidón. — Si  se  toman  215  gramos  de  harina,  y 
después  de  haber  formado  por  la  cocción  con  1,75  kilogramos  de 
agua  una  papilla,  se  añaden  15  gramos  de  levadura  de  cerveza,  la 
cantidad  de  vinagre  producida,  al  cabo  de  un  dia,  puede  saturar 
35  gramos  de  potasa. 

Si  se  sustituye  la  harina  por  el  almidón,  y  se  deja  fermentar  el 
liquido  diutmte  treinta  y  cinco  dias,  el  vinagre  que  resulta  puede 
saturar  42  gramos  de  potasa. 

Pero  el  mejor  medio  de  fabricación  consiste  en  transformar  la 
materia  amilácea  en  glucosa,  y  esta  en  vinagre  como  ya  sabemos. 
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ADULTERACIONES,  CLARIFICACIÓN  Y  CONSERVACIÓN 

DEL  YINAOBB. 

Adulkracianes.—Los  vinag^res  se  adulteran  ó  falsifican  de  dos 
maneras:  1.^,  haciendo  macerar  en  ellos  ciertas  sustancias  ásperas 
destinadas  á  darle  fuerza;  2.^,  añadiéndoles  cierta  cantidad  de  áci- 
dos minerales.  Esta  última  adulteración  puede  ser  de  fatales  con- 
secuencias para  el  consumidor,  por  cuyo  motivo  debe  ser  muy 
perseguida  por  la  ley,  pues  en  último  término  es  un  verdadero 
envenenamiento. 

La  pimienta,  la  raíz  de  pelitre,  el  gengibre,  corteza  de  torvis- 
co, granos  de  mostaza,  etc.,  se  emplean  todavía  por  algunos  fa- 
bricantes para  dar  mas  rigidez,  mas  acritud  y  fuerza  á  sus  vina- 
gres]  pero  todas  estas  sustancias  irritantes,  sobre  ser  peijudiciales 
¿  la  salud,  se  oponen  también  á  la  conservación  del  producto. 

Los  principales  ácidos  que  se  podrían  emplear  sin  inconve- 
niente y  aun  con  cierta  ventaja  para  dar  fuerza  á  los  vinagres  y 
mejorarlos,  son  el  ácido  tártrico  y  el  cítrico;  podríanse  añadir  el 
láctico  y  el  málico  si  se  consiguiera  obtenerlos  puros  económicar 
mente,  y  muy  especialmente  libres  de  toda  combinación  plúmbi- 
ca. No  quedan  por  lo  tanto  mas  que  los  ácidos  tártrico  y  cítrico 
como  únicos  ácidos  vegetales  que  pueden  emplearse  en  dosis  mo- 
derada para  suplir  la  debilidad  ó  poca  fuerza  de  los  vinagres  y 
darles  un  sabor  agradable  sin  perjudicar  á  la  salud.  Pero  estos 
ácidos  son  relativamente  caros,  y  el  comercio  de  mala  fe  ha  acu- 
dido para  dar  fuerza  á  los  vinagres  á  los  ácidos  minerales,  em- 
pleando preferentemente  los  ácidos  nítrico,  sulfúrico  y  clorhí- 
drico. 

Hé  aquí  algunos  procedimientos,  los  mas  sencillos,  para  cono- 
ce estas  sofistificaciones. 

Pora  descubrir  la  presencia  del  ácido  nítrico  en  el  vinagre,  se 
disuelve  un  poco  de  sulfato  de  protóxido  de  hierro  en  agua  aci- 
dulada con  ácido  sulfúrico,  á  cuya  disolución  se  añade  la  mitad 
de  su  volumen  del  vinagre  á  ensayar;  se  introduce  en  segfuida  en 
el  líquido  así  formado  una  lámina  de  hierro,  que  veremos  colorar- 
se en  rosa  ó  pardo,  al  cabo  de  algunos  instantes,  por  el  bióxido 
de  nitrógeno  que  se  forma  al  descomponerse  dicho  ácido  nítrico. 
Mas  sencillo  aim  que  este  procedimiento  es  el  siguiente:  se  echa 
en  el  líquido  un  poco  de  limadura  de  hierro,  y  agitando  con  una 
varilla  de  vidrio,  veremos  producirse  en  el  aire  vapores  rojos,  con 
tal  que  no  sea  muy  pequeña  la  cantidad  de  ácido  nítrico. 


Digitized  by 


Google 


52  INDUSTRIAS  AaRÍCOLAS. 

Para  demostrar  la  presencia  del  ácido  sulf&rico  en  el  vinagrre, 
se  echa  en  este  un  poco  de  agua  barita  ó  una  disolución  de  cual- 
quier sal  soluble  de  esta  base,  y  veremos  formarse  en  segtdda  un 
precipitado  blanco  abundante  de  sulfato  de  barita.  Téngase  muy 
presente  que  si  el  precipitado  no  es  abundante  y  el  liquido  quedaso- 
lo  lechoso,  puede  proceder  esta  reacción  de  la  presencia  del  sul&to 
de  potasa  que  en  pequeña  cantidad  contienen  algunos  vinos. 

El  nitrato  de  plata  produce  un  precipitado  blanco,  que  se 
agrega  fácilmente  en  copos  cuando  se  añade  á  un  viaagre  que 
contiene  ácido  clorhídrico  ó  cloruros  solubles;  este  precipitado, 
que  no  es  otra  cosa  que  cloruro  de  plata,  se  presenta  primero  vio- 
leta, después  negro  á  la  luz;  es  insoluble  en  los  ácidos  y  soluble 
en  el  amoniaco. 

No  olvidemos,  sin  embargo,  cuando  se  trate  de  un  análisis  ju- 
dicial 6  de  gran  interés,  que  el  vinagre  puede  contener  pequeñas 
cantidades  de  cloruros  y  de  sulfatos  solubles  que  acusan  precipi- 
tados cuando  se  tratan  por  los  reactivos  que  acabamos  de  indi- 
car. Lo  mismo  decimos  de  los  vinagres  procedentes  del  alcohol  y 
de  cualquier  mosto  preparado  con  el  agua  ordinaria,  pues  es  biea 
sabido  que  en  esta  pueden  hasta  abundar  ciertas  sales  que  acusen 
también  precipitado. 

El  Sr.  Payen  ha  indicado  un  buen  procedimiento  de  ensayo, 
por  medio  del  cual  se  puede  investigar  la  presencia  de  los  ácidos 
libres  sin  esponerse  á  confundir  la  existencia  de  estos  con  la  intro- 
ducción ó  la  presencia  normal  de  las  sales.  Como  el  ácido  acético 
no  disgrega  la  fécula  hasta  el  punto  en  que  cesa  de  azular  por 
el  iodo  ó  los  ioduros,  se  toma  Ixlecllitro  del  vinagre  sospechoso, 
y  se  le  añade  medio  gramo  de  fécula  de  patata;  se  hace  hervir 
durante  veinte  á  treinta  minutos,  dejando  enfriar  en  seguida  el 
liquido,  y  se  añade,  por  último,  la  tintura  de  iodo.  Si  no  se  ma- 
nifiesta el  color  azul  intenso,  puede  decirse  que  el  vinagre  con- 
tiene un  ácido  mineral  cualquiera,  cuya  acción  ha  decolorado  la 
fécula,  bastando  2  á  3  milésimas  de  ácido  sulf&rico  para  producir 
este  resultado. 

Para  descubrir  las  sustancias  ásperas  se  satura  el  vinagre  por 
medio  de  la  sal  de  sosa;  si  es  puro,  no  posee  después  de  esta  sa- 
turación sino  un  gusto  salino  no  cáustico;  en  el  caso  contrario 
conserva  casi  todo  su  sabor  fuerte  y  picante. 

Otro  fraude  muy  frecuente  consiste  en  sustituir  al  vinagre  de 
vino,  i^Tiagres  artificiales^  que  asi  se  llaman,  los  que  se  fabrican 
con  la  cerveza,  sidra,  perada,  heces  de  vino,  azúcar  de  fécu- 
la, etc.  Este  fraude  puede  averiguarse  determinando  la  cantidad 
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de  estracto  suministrada  por  los  diferentes  vinagres^  siendo  los 
que  menos  dan  los  de  vino. 

EncuéntransOy  por  último,  en  el  vinag^re,  aunque  pocas  veces 
por  fortuna,  sales  de  zinc,  de  plomo,  cobre,  etc.,  procedentes  de 
las  vasijas  en  que  se  preparó  ó  gruardó  dicho  producto;  circuns- 
tancia sobre  la  cual  llamamos  la  atención  de  los  vinagreros. 

Clarificación  de  los  vinagres. — Generalmente  se  clarifica  el 
vinagre  en  las  fiíbricas  dejándole  dentro  de  irnos  toneles  ó  barri- 
cas próximamente  llenas  de  virutas  de  haya  completamente  secas 
y  limpias,  entre  las  que  deposita  el  líquido  las  impurezas  que 
lleva  en  suspensión;  al  cabo  de  diez  dias  se  trasiega  lentamente 
para  no  enturbiar  el  liquido  claro,  y  se  lleva  á  otro  tonel  igual 
si  no  lo  está  bastante. 

Si  esto  no  basta,  conviene  encolarlo  con  la  cola  de  pescado  ó' 
la  gelatina,  siempre  que  el  vinagre  contenga  bastante  cantidad 
de  materia  astringente.  En  todo  caso,  bueno  es  tener  presente  que 
el  vinagre,  según  ya  tuvimos  ocasión  de  decir,  disuelve  fácil- 
mente las  materias  albuminóideas,  que  son  de  este  modo  una 
cansa  mayor  de  alteración.  Lo  mejor  que  puede  hacerse  es  aña- 
dir al  vinagre  una  disolución  de  10  á  15  gramos  de  buen  cachun- 
de  por  hectolitro,  colocarle  en  una  cuba  provista  de  serpentín  de 
estafio  y  calentar  á  90^;  se  le  hace  correr  á  una  cuba  de  reposo  y 
se  le  trasiega  con  precaución  al  cabo  de  doce  dias.  También  po- 
dría filtrarse  el  líquido  una  vez  calentado  con  un  poco  de  ca- 
chnnde. 

En  el  Mediodía  de  Francia,  en  España  y  en  otros  puntos,  solo 
se  preparan  vinagres  tintos;  y  para  decolorarlos,  ó  por  mejor  de- 
cir, para  convertir  el  color  rojo  en  ambarino,  se  les  añade  1/25 
de  su  peso  de  leche  caliente,  removiendo  bien  el  líquido  y  filtran- 
do al  cabo  de  algunos  dias.  Al  coag^ilárse  la  leche,  arrastra  la 
mayor  parte  de  la  materia  colorante.  Igual  ó  parecido  resultado 
se  obtiene  diluyendo  en  40  kilogramos  de  vinagre  rojo,  1  kilogra- 
mo de  levadura  de  panadero,  removiendo  de  vez  en  cuando  la  mez- 
cla y  filtrando  al  cabo  de  algunos  dias.  Estos  procedimientos  no 
loe  recomendamos  para  ningún  caso. 

Guando  se  quiera  decolorar  completamente  el  vinagre  rojo  ó 
amarillo,  basta  agitar  este  con  carbón  animal,  lavado  con  ácido 
clorhídrico,  y  filtrar  al  cabo  de  algunas  horas.  El  lavado  con  el 
iddo  clorhídrico  y  sulfúrico  tiene  por  objeto  privar  al  carbón  ani- 
mal del  fosfato  de  cal,  que  es  soluble  en  el  ácido  acético.  La  filtra- 
ción puede  hacerse  perfectamente  á  través  del  carbón  vegetal 
bien  lavado. 
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Pisra  las  necesidades  domésticas  paede  clarificarse  el  vina^rre 
á  través  de  una  tela  de  lana,  pero  este  procedimiento  debilita  los 
productos. 

Conservación. — ^La  conservación  de  los  Tinagrres  exige  que]  las 
vasijas  estén  bien  limpias,  Uenas,  cerradas  perfectamente,  y 
mantenidas  en  lugar  oscuro  y  fresco.  Por  el  contacto  del  aire,  no 
tarda  el  vinagre  en  volverse  turbio,  pierde  fuerza  y  aroma,  y  deja 
posarse  una  materia  adherente,  gelatinosa,  pegajosa,  que,  si  se 
deseca,  se  parece  mucho  á  la  goma  y  no  contiene  nitrógeno.  A 
medida  que  se  verifica  esta  modificación,  se  debilita  el  líquido  y 
entra  en  putrefiüccion;  es  decir,  que  se  transforma  en  agua  y 
ácido  carbónico.  Por  este  motivo  es  indispensable,  en  la  &brica- 
cion  del  vinagre,  no  abandonar  á  si  mismas  las  cubas  en  que 
haya  terminado  la  acedificacion,  trasegando  el  líquido  que  con- 
tienen para  clarificarlo  en  seguida. 

Otra  enfermedad,  que  ya  apuntamos  al  hablar  del  procedi- 
miento orleanés,  y  que  tiene  consecuencias  desastrosas,  es  la  de- 
bida á  la  presencia  de  las  anguilillas  microscópicas  [  FiArio  aceti) 
que  se  multiplican  en  número  asombroso,  gracias  á  la  interven- 
ción del  aire  atmosférico.  Cuando  la  película  micodérmica  no  se 
ha  formado  ó  tarda  en  hacerlo,  las  anguilillas  invaden  las  capas 
superiores  del  liquido,  absorben  el  oxigeno  y  lo  arrebatan  á  la 
planta  cuyos  gérmenes  se  desarrollan  débilmente,  como  es  natu- 
ral. Reciprocamente,  cuando  el  micodermo  ha  tomado  la  parte 
superior,  las  anguilillas  ó  vibriones  son  relegados  en  masa  contra 
las  paredes  fuera  del  liquido  en  busca  del  aire  necesario. 

Para  preservarse  de  estos  pequeños  animales,  basta  limpiar 
con  mucha  frecuencia  las  cubas  si  se  ha  de  trabajar  bien,  ó  de 
cerrar  el  acceso  del  aire. 

Las  alteraciones  debidas  al  micodermo  y  á  las  anguilillas, 
desaparecen  en  el  vioagre  fiíbricado,  por  el  mismo  procedimiento 
indicado  por  los  &^s,  Verynette-Lamotte  y  Pasteur,  para  con- 
servar los  vinos.  Brande  indica  que  estos  animalillos  quedan  des- 
truidos sin  mas  que  pasar  el  vinagre  por  un  serpentín  introduci- 
do en  el  agua  á  100^,  ó  calentándole  en  el  baño-maria. 

Bsptdicum.—lA  espedicion  de  los  vinagres  se  hace  en  bar- 
ricas ó  boteUas,  según  los  paises.  En  el  primer  caso,  se  les  es- 
porta en  barriles  con  aros  de  hierro;  en  el  segundo  caso,  reciben 
los  mismos  cuidados  que  los  vinos,  es  decir,  que  se  les  pcme  la 
cápsula,  etiqueta,  cubierta,  y  se  embalan  del  mismo  modo.  Los 
barriles  deben  lavarse  perfectamente,  hasta  con  vinagre  blanco 
é  hirviendo,  si  es  necesario,  para  que  no  suelten  color. 
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Alfl^unos  fabricantes  remontan  sus  vinagres  con  yinagrre  radi- 
cal ó  icido  acético  dilnido;  pero  este  procedimiento  les  hace  mas 
agrios  y  menos  odoríficos. 

Para  colorar  los  vinagres  blancos  en  rojoi  ó  avivar  este  color 
en  los  que  solo  lo  tienen  débil,  se  les  añade  un  poco  de  vino  muy 
tinto  en  rojo.  Si  se  trata  de  dar  color  ambarino  á  un  vinagre 
blanco  se  le  puede  añadir  un  poco  de  caramelo. 

Algunos  fabricantes  añaden  á  sus  vinagres  un  poco  de  éter 
acético  y  0)5  á  1  por  100  de  alcohol  de  buen  sabor. 


111. 

VIHAGRE  DE  MADERA. 

DESTILACIÓN  DE  LA  MADERA. 

Principios  de  la  destilación  de  la  madera.— Si  se  somete  á  la 
destilación  una  sustancia  vegetal  dentro  de  una  retorta  ó  cual- 
quier otra  vasija  cerrada,  se  desprenderá  primero,  el  agua  que 
contenga  aquella;  después,  otra  porción  de  este  líquido  formado  á 
espensas  del  oxigeno  y  del  hidrógeno  que  entran  en  la  composi- 
ción de  la  misma,  y  por  último,  quedará  libre  una  cantidad  pro- 
porcional de  carbón;  el  calor  aumenta  sucesivamente  y  empieza 
el  desprendimiento  de  ácido  acético,  conocido  también  con  el 
nombre  de  ácido  piroleñoso.  En  un  momento  dado,  la  cantidad 
de  carbono  crece  hasta  tal  punto  que  se  forma  un  aceite  empi- 
reumático  que,  poco  colorado  al  principio,  se  espesa  y  colorea 
cada  vez  mas,  á  medida  que  se  va  cargando  de  mayor  cantidad 
de  carbono.  Al  mismo  tiempo  que  esto  sucede,  se  desprende  ácido 
carbónico,  gran  cantidad  de  carburos  de  hidrógeno,  el  espíritu 
de  madera  ó  alcohol  metílico,  y  al  final  una  porción  notable  de 
óxido  de  carbono.  El  escedente  de  carbón  que  no  entra  en  estas 
diferentes  combinaciones  queda  como  residuo  de  la  destilación 
en  la  retorta;  pudíendo  decirse,  lógicamente  hablando,  que  esta 
destilación  no  es  otra  cosa  que  una  carbonización  en  vasija  cer- 
rada. 

Bl  Sr.  Gillot  resume  de  este  modo  los  principios  generales  de 
la  carbonización  de  la  madera,  en  una  Memoria  presentada  en 
1868  á  la  Academia  de  Ciencias  de  Faris: 

1.^    La  lentitud  de  la  operación  es  la  única  condición  necesa- 
ria para  una  buena  carbonización,  lo  mismo  en  pilas  que  en  va- 


Digitized  by 


Google 


56  INDDSTaiAS  AGRÍCOLAfi. 

sijas  cerradas;  una  duración  de  setenta  y  dos  horas  satis&ce  com- 
pletamente esta  condición  en  el  segfundo  procedimiento. 

2.^  Hasta  los  100^,  por  lo  menos,  no  empieza  la  descomposi- 
ción de  la  madera. 

3.®  Las  reacciones  que  se  verifican  durante  la  carbonización 
entre  los  cuerpos  compuestos  que  constituyen  la  madera,  hacen 
que  se  desprendan  con  los  hidro-carburos,  el  ácido  carbónico  y 
otros  gases  que  son  el  resultado  de  aquellas  y  una  cantidad  de 
carbón  que  crece  con  la  temperatura  del  homo  y  con  las  cantida» 
des  de  materias  descompuestas,  de  modo  que  este  calor,  un  poco 
antes  de  llegar  á  las  300^  del  homo,  determina,  en  la  retorta,  un 
esceso  de  temperatura  sobre  la  de  este  homo,  esceso  que  debe  per- 
sistir hasta  el  fiu  de  la  operación  para  que  pueda  esta  terminar. 

4.®  El  aumento  gradual  de  esta  temperatura  interior  de  la  re- 
torta, es  el  signo  regulador  de  la  marcha  de  la  operación,  y  su 
formación  demasiado  r&pida  determina  la  presencia  de  un  esc^o 
de  brea  y  de  gas,  y  una  merma  correspondiente  de  los  productos 
accesorios  y  útiles,  asi  como  de  carbón,  y  al  mismo  tiempo  tam- 
bién una  baja  en  la  calidad  de  este  último,  resultado  de  la  rotura 
de  sus  fibras  y  de  la  esponjosidad  en  su  estructura,  que  son  uno 
de  los  efectos  de  esta  destilación  demasiado  rápida  ó  acelerada. 

5.^  La  riqueza  en  ácido  acético  de  los  líquidos  condensados 
sigue  una  marcha  creciente  hasta  los  218^  en  que  alcanza  48 
por  100,  para  decrecer  en  seguida  hasta  O,  punto  que  señala  el 
final  de  la  operación. 

6.^  Esta  circunstancia  permite  separar  los  líquidos  ricos  de 
los  que  son  pobres,  y  disminuir  notablemente  de  igual  modo  los 
gastos  de  la  rectificación. 

7.^  La  cantidad  de  ácido  acético  monohidratado  ó  cmlaUza-' 
ble  que  se  puede  obtener  por  una  buena  carbonización,  está  com- 
prendida entre  7  y  8  por  100  del  peso  de  la  madera,  aunque  es 
probable  que  esta  contenga  mayor  proporción,  que  se  encuentra 
retenida  con  mas  fuerza  á  medida  que  avanza  la  carbonización 
por  la  creciente  influencia  de  la  masa,  descomponiéndose  á  las 
temperaturas  de  la  disociación  de  este  ácido  con  los.  cuerpos  con 
que  está  combinado  en  la  madera. 

8.®  Por  último,  el  volumen  de  carbón  es  los  2/3  del  de  la  ma- 
dera que  lo  ha  suministrado. 

Primeras  materiae.Segxm  el  mismo  Sr.  GiUot,  puede  admi* 
tirse  que  el  estado  medio  de  humedad  de  la  madera  que  se  trata 
de  carbonizar  al  pié  del  bosque  mismo,  es  de  60  por  100  en  peso, 
y  40  por  100  de  carbono;  este  60  por  100  se  refiere,  no  tan  solo  al 
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agua  higrométrícay  aino  á  la  de  combinación,  estando  también 
comprendidos  en  esta  cantidad  mi  poco  de  nitrógeno  y  0,748  de 
hidrógeno  en  esceao  sobre  el  necesario  para  formar  agua. 

Bn  la  carbonización  por  el  procedimiento  vulgar  ó  de  las 
pilas,  se  obtiene  15  por  100  de  carbón  &  lo  sumo,  con  relación  al 
peso  de  la  lefia,  consumiéndose  el  resto  en  producir  el  calor  ne- 
cesario para  la  carbonización,  ó  perdiéndose  al  estado  gaseoso  en 
la  atmósfera,  combinado  con  otras  sustancias  útiles  desprendidas 
por  la  destilación.  Guando  la  carbonización  se  verifica  en  vasijas 
cenadas,  se  obtiene,  según  el  Sr.  Stolze,  que  ha  practicado  nume- 
rosísimos ensayos,  de  cada  100  kilogramos  de  madera,  36  á  48 
kilogramos  de  productos  líquidos,  de  los  cuales  se  estraen  12  á  31 
kilogramos  de  ácido  piroleñoso,  dependiendo  esto  de  la  naturale- 
za de  la  madera  empleada  y  de  su  estado.  Las  maderas  duras  y 
vicgas,  que  han  crecido  en  un  suelo  seco,  son  las  que  dan  el  ácido 
mas  concentrado;  el  abedul  y  el  olmo  blanco  dan  8  kilogramos 
de  aceite  empireumático  y  de  brea  por  100  de  madera;  el  pino 
rojo  da  16  por  100  de  los  mismos  productos. 

Hé  aquí,  por  lo  demás,  la  producción  de  ácido  acético  de 
varias  esencias  de  madera,  debiendo  advertir  que  se  refieren  á 
una  libra  inglesa  de  peso  de  cada  especie  de  la  madera: 


Nombre  de  U 


PModel 

4cido 

bruto. 

Oiuu. 


AbtáúíhlmaeoiBfiuUMlba) 7  1/8 

Bmj%  común  {ngussflfMUiea) 7 

Túo[TiiiapÍ4Uéípkylla) 6  7/8 

Robla  coman  (QiMTCMro^sr) 6  7/8 

Fresno  dievado  (/V-crtsM  emeelsiarj....  7  1/2 
Oaslaao  de  la  India  {JSsctUui  kippouu- 

íáMus) 7  3/8 

Chopo  lombardo  {Papulos  dtlaiatñ) 7  3/8 

Álamo  blanco  {P.  ñlía) 7  8/8 

Cereso  yPnmm  padns) 7 

Saooe  (Súlis) 7  3/8 

Pino  cerval  [ÑAámnui] 7  1/2 

Hematoxilo  de  campeche  (Hemaíoxflon 

amjHckúumm) 7  1/8 

Ali8o(ii/s«#l 7  3/8 

Snebro  coman  {Jwmipems  comwwnis  .   .  7  1/4 

Jkbi^  (Pimmt  Mes) ..  6  5/8 

Pino  coman  (Pinus  splvesirU) 6  3/4 

Sabina  (Jmniperui  sñSina] 7 

Abeto  blaneo  {Ábi$s  peelinata) 6  8/8 


Garboiuiio 

de  potua 

neutrali- 

ndo   por 

FtMdd 

niiA   OlSft 

carbón  da 

de  «eido. 

MU. 

Óranos. 

OOBU. 

» 

3  7/8 

54 

3  7/8 

52 

3  5/8 

50 

4  1/8 

44 

3  3/4 

41 
40 
39 
«7 
95 
34 
35 

30 


28 
27 
27 


3  1/2 
3  3/4 
3  3/4 

3  1/2 
3  1/2 
3  1/2 


3  1/2 
3  5/8 
3  3/8 
3  1/2 
3  5/8 
3  3/4 
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Según  el  Sr..  Mollerat,  en  la  destilación  de  la  madera  se  obtie- 
ne, término  medio,  por  100  de  esta,  125  kilógrramos  de  ácido  pi- 
roleñoso,  y  de  23  á  30  de  brea.  Los  líquidos  condensados  contie- 
nen 1  por  100  de  su  volumen  de  alcohol  metilico  ó  espíritu  de 
madera,  cantidad  que  será  tanto  mayor  cuanto  menos  elevada 
sea  la  temperatura  del  aparato  destilador. 

Productos  de  la  destilacion^-^^j%  terminar  este  punto  dire- 
mos algunas  palabras  sobre  los  productos  de  la  destilación  de 
la  madera. 

El  carbón  obtenido  de  este  modo  es  mucho  mas  bello  que  el 
que  dan  los  procedimientos  ordinarios;  está  libre  de  tizones,  y  es 
de  mejor  calidad,  y  parece  demostrado  que  evapora  0,1  de  agua 
mas  que  el  carbón  común.  En  cuanto  ala  cantidad  producida,  ya 
hemos  visto  que  es  dos  veces  mayor  que  en  el  procedimiento 
de  las  pilas,  no  siendo  el  consumo  de  leña  en  el  hogar  del  apara- 
to mas  que  1/8  parte  de  la  que  se  trsiA  de  carbonizar. 

La  brea  que  se  obtiene  en  esta  destilación  retiene  una  gran 
cantidad  de  ácido  acético,  que  la  hace  impropia  para  los  usos 
ordinarios  y  es  un  producto  perdido  en  la  fabricación  del  ácido 
acético  de  la  madera,  á  no  ser  que  encuentre  aplicación  para  otras 
industrias,  como  por  ejemplo  en  la  fabricación  de  laparafina.  En 
algunos  puntos,  sin  embargo,  mezclan  á  esta  brea  un  1/5  de  peso 
de  resina,  y  se  destina  á  la  mayor  parte  de  las  aplicaciones 
de  las  otras  breas. 

El  espíritu  de  madera  ó  alcohol  metílico,  que,  como  hemos 
dicho,  se  encuentra  en  la  parte  acuosa  de  los  productos  de  la 
destilación,  se  purifica  por  un  procedimiento  que  indicaremos  mas 
adelante.  En  estado  puro  es  un  líquido  incoloro,  neutro,  muy 
fluido,  de  0,788  de  densidad  á  20®,  de  olor  empireumático  y  al- 
cohólico, parecido  al  del  éter  acético.  Arde  con  gran  facilidad;  es 
soluble  en  el  agua  en  todas  proporciones;  también  es  soluble  en 
el  alcohol  y  en  el  éter;  hierve  á  66,5,  por  cuyo  motivo  se  le  en- 
cuentra siempre  en  los  últimos  productos  de  la  destilación  que  se 
condensan.  Las  aplicaciones  del  alcohol  metílico  son  bastante 
numerosas  y  algunas  importantes. 

Según  Ure,  la  densidad  de  las  mezclas  de  este  alcohol  en  el 
agua  á  15^,5,  es  la  siguiente: 
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Cantídad 

Cantidad 

Cantidad 

ae  aipíríto 

de  espíritu 

de  espíritu 

DmmdMd. 

denmderA 

Densidad. 

de  madera 

Densidad. 

por  100. 

por  100. 

por  100. 

0.8136 

100.00 

0.8822 

77.00 

0.0242 

58.82 

0.8816 

96.11 

0.8842 

75.76 

0.9266 

57. T3 

0.8256 

06.11 

0.8876 

74.63 

0.9296 

56.18 

0.8320 

94.84 

0.8918 

73.53 

0.9344 

53.70 

0.8384 

92.22 

0.8930 

72.46 

0.9386 

51.54 

0.8418 

90.90 

0.8950 

71.43 

0.9416 

50.00 

0.8410 

88.30 

0.8984 

70.42 

0.9448 

47.62 

0.8514 

87.72 

0.9008 

69.44 

0.9484 

46.00 

0.8564 

86.20 

0.9032 

68.50 

0.9518 

43.48 

0.8506 

84.75 

0.90R0 

67,57 

0.9540 

41.66 

0.8642 

83.33 

0.9070 

66.66 

0.9564 

40.00 

0.8dr74 

82.06 

0.9116 

65.00 

0.9584 

38.46 

0.8713 

80.64 

0.9154 

63  30 

0.9600 

37.41 

0.8r742 

79.36 

0.9184 

61.73 

0.9620 

35.71 

08r384 

78  13 

0.9118 

60.24 

El  ácido  piroleñoso  bruto  es  un  líquido  amarillo  rojizo,  mas  ó 
menos  diluido  en  el  agria,  segfun  el  girado  de  sequedad  de  la  ma- 
dera, cuando  se  le  purifica  en  el  ácido  acético.  En  el  primer  esta- 
do se  emplea  para  preparar  el  piroliñito  de  hierro,  que  tanta  apli- 
cación tiene  en  la  tintorería  y  eñ  otras  industrias. 

APARATOS  DE  DESTILACIÓN. 

Aplato  Gray.—LA  figrura  9.*  representa  este  aparato,  que  se 
emplea  en  Ghoisy  y  se  llama  de  retorta  movible.  Hé  aquí  su  des- 
cripción y  modo  de  funcionar: 

La  leña  seca  y  nunca  demasiado  tierna,  se  destila  dentro  de 
grai^des  retortas  C  circulares  ó  cuadradas,  de  palastro;  en  la  parte 
superior  y  lateral  de  esta  retorta  va  un  tubo  horizontal  de  palas- 
tro también  de  30  ó  40  centímetros  de  longitud,  al  que  se  aplica 
im  tubo  de  cobre.  Así  que  está  cargada  la  retorta  se  cierra  con 
ana  tapa  de  palastro  que  se  sugeta  con  chavetas;  en  tal  estado,  y 
por  medio  de  una  grrua,  se  Ueva  la  retorta  al  hogar,  tapando  en 
fl^gnida  la  abertura  superior  del  homo  con  un  disco  ó  placa  de 
mampostería  K. 

Dispuestas  asi  las  cosas,  se  enciende  en  el  hogar  cualquier 
combustible,  con  lo  cual  empieza  á  disiparse  la  humedad  de  la 
leña;  pero  cuando  el  vapor,  de  trasparente  que  es  al  principio,  se 
presenta  espeso,  se  añade  una  alargadera  al  tubo  horizontal,  la 
cual  penetra  en  otro  tubo  que  sigue  el  mismo  grado  de  inclina- 
ción empezando  aquí  el  aparato  condensador.  Los  medios  de  con- 
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densacion  varían  en  cada  fábrica.  En  alonas  el  enfriamiento  se 
verifica  por  medio  del  aire;  para  ello  se  hace  recorrer  al  vapor 
una  larga  serie  de  cilindros,  y  á  veces  varios  toneles  adaptados 
unos  á  otros;  pero,  cuando  se  puede  disponer  f&cilmente  de  agua, 
se  da  siempre  la  preferencia  á  esta.  El  aparato  mas  sencillo  &  este 
efecto,  consiste  en  tres  cilindros  T  T'  T",  que  llevan  envolvente, 
dejando  un  espacio  suficiente  por  donde  pueda  circular  la  nece- 
saria cantidad  de  agua  para  enfriar  los  vapores.  En  el  punto  E' 


Fiffura  0.* 

se  encuentra  un  tubo  muy  corto  encorvado  hacia  el  suelo  que  es 
por  donde  se  derrama  el  agua  calentada  en  el  enfriamiento,  cuyo 
liquido  procede  del  depósito  E  y  penetra  en  este  órgano  por  el 
tubo  inferior  T".  Este  órgano,  refirigerante  ó  condensador,  termi- 
na por  un  conducto  de  ladrillos  ó  un  depósito  ^,  del  que  arranca 
otro  tubito  que  vierte  los  productos  líquidos  en  la  cisterna  i;  cuan- 
do esta  se  encuentra  llena,  se  descarga  por  medio  de  un  tubo  re- 
bosador.  El  gas  que  se  desprende,  corre  por  el  tubo  S  hasta  el  ^ 
cenicero  del  hogar,  y  sube  á  este  donde  es  quemado;  una  llave  dis- 
puesta en  este  tubo  sirve  para  regular  la  corriente  de  dicho  gas. 

En  vez  de  ser  la  retorta  móvil,  se  suele  hacer  fija,  como  sucede 
en  el  aparato  Kestner.  Pero  de  cualquier  modo  que  sea,  cuando  la 
operación  toca  á  su  término,  se  lleva  la  temperatura  hasta  el  rojo 
y  se  la  mantiene  algún  tiempo  en  este  punto.  En  general  bastan 
cinco  ó  seis  horas  para  obtener  una  descomposición  completa  de 
la  leña  cargada  en  la  retorta. 

Asi  que  esta  operación  ha  terminado,  se  deja  enfriar  durante 
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algunas  horas;  se  destapa  un  agujero  practicado  en  la  parte  infe- 
rior de  la  caldera  6  retorta  A  y  se  recoge  rápidamente  en  apaga- 
dores el  carbón  formado.  Estos  apagadores  pueden  ser  cajones  de 
palastro  que  cierren  perfectamente.  Terminada  la  descarga  se  in- 
troduce en  la  retorta  nueva  cantidad  de  madera  y  se  empieza  otra 
operación. 

Aparato  fa^¿^.— Compónese  este  aparato  de  cilindros  hori- 
aontales  como  los  en  que  se  fabrica  el  ácido  nitrico.  Estos  cilin- 
dros ó  retortas  que  generalmente  son  de  fundición,  figura  10,  se 


Fiflrnrft  10. 

disponen  horizontalmente  unos  al  lado  de  otros  en  un  homo  cons- 
truido de  ladrillo;  aunque  su  longpitud  puede  variar,  lo  mas  ge- 
neral es  que  tengan  3  metros  por  (P,80  de  diámetro;  se  montan 
siempre  en  número  par  y  se  combinan  dos  á  dos.  El  cierre  es  por 
medio  de  tapas  de  hierro  fundido,  siendo  la  de  detrás  fija,  pero 
pudiéndose  desmontar  cuando  se  quiera,  y  la  de  delante  móvil 
que  se  reviste  ó  enloda  á  cada  operación  con  barro  arcilloso.  Del 
medio  del  disco  de  detrás,  parte  un  tubo  corto,  también  de  fundi- 
ción, ensamblado  por  un  codo  móvil  con  otro  tubo  que  penetra 
en  su  caja  rectangular  R  y  R',  cerrada  con  cierre  hidráulico. 

Para  poner  en  actividad  el  hogar  del  modelo  de  la  figura,  que 
comprende  dos  pares  de  dos  cilindros,  se  llena  cada  uno  de  estos 
con  la  madera  hecha  astillas  y  se  enciende  la  lumbre  en  cada  par. 
Bajo  la  influencia  de  un  fuego  de  hulla,  se  volatiliza  primero  el 
agua,  y  en  cuanto  los  productos  destilados  empiezan  á  despren- 
derse libremente  en  la  estremidad  y  se  vuelven  caliginosos  ó  áci- 
dos, se  disponen  los  codos  de  cada  cilindro,  se  eleva  la  tempera- 
tora  y  la  destilación  empieza  realmente. 
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Las  breas  que  son  menos  volátiles  que  el  ácido  acético  se  de- 
positan las  primeras,  y  la  mayor  parte  de  estos  cuerpos  se  con- 
densan en  las  cajas  R  R'  de  donde  corren  á  los  toneles  T'  T"  des- 
tinados á  recibirlos  arrastrando  con  ellos  cierta  cantidad  de  ácido 
acético. 

En  cuanto  á  los  compuestos  acuosos  y  ácidos,  se  escapan  en 
muy  gnu  parte  á  través  de  los  tubos  cortos  de  cobre  que  parten 
de  R  R'  y  se  condensan  en  un  serpentín  que  contiene  la  cuba  re- 
frigerante C,  serpentín  que  está  continuamente  enfriado  por  una 
corriente  de  agua  fria,  como  ya  sabemos.  Los  líquidos  ácidos 
corren  al  tonel  T  á  través  de  un  tubo  que  se  sumerje  hasta  el  fon- 
do de  donde  son  evacuados  en  una  canal  que  los  conduce  al  depó- 
sito. Los  gases  combustibles,  se  escapan  por  dos  tubos  que  se  ven 
en  la  figura,  y  pasando  por  debajo  de  tierra  llegan  á  los  hogares 
donde  son  quemados  para  que  activen  la  combustión. 

La  destilación  en  los  aparatos  ingleses  parece  que  marcha  mas 
rápidamente;  siendo  preciso  sin  embargo,  fijarse  en  que  destilan 
5  metros  cúbicos  de  madera  en  ocho  horas. 

Una  vez  terminada  la  destilación,  se  deja  enfriar,  se  estrae  el 
carbón  de  las  calderas,  y  se  lleva  todavía  caliente  á  los  apagado- 
res, procediéndose  á  otra  operación. 

Es  cosa  bien  sabida  que  el  serrin,  virutas,  palos  tintóreos,  tiXr- 
ba,  etc.,  son  susceptibles  de  dar  por  destilación  ácido  piroleñoso; 
pero  que,  á  consecueQcia  del  estado  de  estrema  división  en  que  se 
encuentran  estas  sustancias,  el  procedimiento  ordinario  por  que 
se  verifica  la  destilación  presenta  dificultades,  y  hasta  es  casi 
imposible  en  la  práctica,  porque  la  porción  que  está  en  con- 
tacto inmediato  con  la  retorta  queda  completamente  carboni- 
zada, mientras  que  á  causa  de  las  propiedades  no  conductoras 
del  carbón,  el  calor  no  puede  penetrar  en  el  interior.  Para  sal- 
var este  inconveniente  el  Sr.  Halliday,  introduce  en  una  tolva  el 
serrin,  virutas,  etc.,  dentro  de  la  cual  giran  unas  hélices  que  ar^ 
rastran  estas  materias,  y  regulan  la  distribución  en  las  retortas 
dispuestas  en  una  posición  horizontal  como  las  anteriores  y  ca- 
lentadas á  fuego  directo.  En  estas  retortas,  mantienen  otras  hé- 
lices— girando  también — las  materias  á  destilar  en  continuo  movi- 
miento, haciéndolas  caminar  al  propio  tiempo  hacia  adelante, 
hasta  que  se  haya  desprendido  todo  el  ácido  piroleñoso. 

El  carbón  que  se  forma  de  este  modo  cae  á  través  de  tubos  en 
una  arca  llena  de  agua  ó  en  una  vasija  impenetrable  al  aire,  de 
donde  parte  un  tubo  que  se  sumerge  en  el  agna  y  permite  al  gas 
escaparse  á  medida  que  el  vaso  se  llena  de  carbón,  y  de  donde  se 
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le  puede  estner  por  una  puerta  lateral.  El  ácido  piroleñoso  es  con- 
densado  de  la  manera  ordinaria  en  tubos  de  hierro  ó  de  cobre,  ro- 
deados de  agua,  ó  sumergridos  en  este  liquido.  En  cuanto  á  los 
otros  productos  de  la  destilación  de  las  materias,  se  recogen  y 
emplean  como  ya  sabemos. 

Otras  aparalas.-'Loñ  señores  Salomón  y  Azulay,  emplean  para 
la  destilación  de  la  madera  el  vapor  de  agua  recalentado.  Se  hace 
llegar  directamente  este  vapor  recalentado  sobre  la  madera  en- 
cerrada en  un  aparato  conveniente.  El  ácido  es  necesariamente 
debilitado,  pero  se  compensa  en  gran  parte  este  inconveniente 
utilizando  el  vapor  en  la  concentración  de  los  productos,  hacién- 
doles pasar  á  través  de  un  serpentín  dispuesto  en  las  calderas  de 
evaporación. 

El  Sr.  Hebert  coloca  también  la  madera  en  un  wagón  que  en- 
cierra en  una  cavidad  de  ladrillos,  y  por  medio  de  un  ventilador, 
establece  una  corriente  de  gases  y  de  vapor  de  agua  recalentado 
procedente  de  un  hogar  esterior. 

El  Sr.  Reichenbach  emplea  grandes  hornos  de  ladrillos,  en  los 
que  se  introducen  masas  considerables  de  madera  que  se  carbo- 
niza por  el  calor  que  trasmiten  unos  tubos  que  los  atraviesan  de 
on  estremo  al  otro,  y  en  los  que  circula  la  llama  de  un  hogar  se- 
parado. El  aparato  es  costoso,  y  lenta  é  imperfecta  la  carboni- 
zación. 

En  otras  fiíbricas  se  suelen  organizar  los  aparatos  como  las  re- 
tortas de  las  fábricas  de  gas. 

Por  último,  se  ha  intentado  también  hacer  la  destilación  con- 
tinua, por  medio  de  wagones  cargados  que  penetran  por  el  es- 
tremo de  un  homo  y  salen  por  el  otro. 

CONCJENTRACION  DEL  ÁCIDO  ACÉTICO. 

Vinagre  desalado.— Como  el  ácido  acético  es  menos  volátil 
qae  el  agua,  basta  esponerle  á  la  acción  del  calor  para  quitarle 
una  parte  de  este  líquido;  pero  como  el  agua  arrastra  siempre 
consigo  un  poco  de  ácido  acético,  en  pura  pérdida,  ha  habido  ne- 
cesidad de  recurrir  á  la  destilación;  las  primeras  porciones  que 
pasan  son  muy  débiles,  y  según  observa  el  Sr.  Stahl,  son  un  vina- 
gre muy  fuerte.  En  cuanto  este  residuo  ha  adquirido  la  consisten- 
cia de  las  heces  del  vino,  se  para  la  destilación.  Si  se  compone 
el  condensador  de  tres  vasijas,  en  las  que  se  produzca  el  enfria- 
miento de  los  vapores,  en  la  una  á  100^  en  la  otra  á  50^,  y  á  10® 
en  la  última,  se  obtendrá  el  ácido  acético  á  diferentes  grados  de 
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concentración.  Hagamos  observar  que  el  vinagre  destilado  no  se 
encuentra,  como  se  ha  creido,  en  un  estado  de  perfecta  pure- 
za; retiene  siempre  sustancias  orgánicas,  &  veces  hasta  amo- 
niaco. 

La  figura  11  representa  un  aparato  destilatorio,  que  vamos  á 
describir,  al  mismo  tiempo  que  su  modo  de  funcionar.  En  el 
alambique  A,  se  introduce  el  ácido  piroleñoso  bruto,  que  se  ca- 
lienta por  medio  del  vapor  que  llega  por  M  al  serpentín  situado 
en  el  fondo  de  este  alambique,  y  sale  por  N.  La  cubierta  de  este 


Fimira  11. 

alambique  es  movible  y  puede  ser  levantada  con  el  tubo  que  lle- 
va, por  medio  de  un  contrapeso  P,  que  se  gradúa  á  voluntad  por 
medio  de  clavos,  puntas,  etc.  Los  vapores,  en  vez  de  pasar  direc- 
tamente al  serpentín  para  ser  condensados,  salen  por  un  tubo  en 
forma  de  cabeza  de  rociadera  que  desemboca  en  la  segunda  cal- 
dera, parecida  á  la  anterior,  y  en  la  cual  se  ha  introducido  de 
antemano  cierta  cantidad  de  cal,  sulfato  de  sosa,  un  poco  de  agua 
y  las  aguas  pobres  de  ácido  acético.  Por  medio  de  un  agitador 
K,  se  bracean  estas  sustancias  que  forman  prontamente  el  aceta- 
to de  sosa.  De  vez  en  cuando,  por  medio  de  una  abertura  practi- 
cada en  la  cubierta  ó  tapadera,  se  estrae  una  muestra  para  exa- 
minar el  estado  de  saturación  del  liquido,  y  cuando  aparezca  un 
poco  ácido  se  añade  cal  en  polvo.  Se  trasiega  el  liquido  turbio 
que  lleva  en  evaporación  el  sul&to  de  cal;  se  carga  otra  vez  la 
segunda  caldera,  lo  mismo  que  antes  con  cal  y  sulfato  de  sosa;  en 
la  caldera  A,  se  echa  el  ácido  bruto,  y  empieza  otra  operación. 

Mientras  que  el  ácido  acético  destila,  los  vapores  no  ácidos, 
tales  como  los  de  espíritu  de  madera,  acetona,  etc.,  pasan  al  ser- 
pentín, donde  se  condensan  por  medio  de  una  corriente  de  agua 
fria. 
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Cuando  la  disolución  del  acetato  de  sosa  estraida  de  la  calde- 
ra B,  ha  dejado  depositar  todo  el  sulfato  de  cal  que  tenia  en  sus- 
pensión, se  decanta,  sa  lava  sobre  telas  el  sulfato,  se  reúnen  los 
li^jnidos,  y  se  evaporan  suavemente  hasta  la  sequedad  en  calderas 
de  palastro.  El  residuo  seco  es  un  acetato  de  sosa  muy  impuro,  y 
cargado  de  materias  breosas;  pero  puede  purificarse  esta  sal  por 
medio  de  cristalizaciones  sucesivas,  ó  por  torre&ccion.  Al  efecto, 
se  coloca  en  una  caldera  de  palastro  tapada  que  se  calienta  con 
mncha  precaución  de  400^  á  500®,  temperaturas  á  que  el  acetato 
de  sosa  no  sufre  alteración  alguna,  mientras  que  las  materias 
breosas  ae  volatilizan  en  parte  ó  se  descomponen  dejando  un  re- 
siduo carbonoso  mezclado  con  el  acetato. 

Terminada  la  torrefacción,  se  disuelve  este  acetato,  para  se- 
parar el  carbón  que  contiene.  Con  este  objeto,  la  materia  liquida 
ae  echa  por  medio  de  una  tolva,  para  evitar  las  proyecciones,  en 
una  caldera  llena  de  agua;  la  sal  que  cae  con  ruido  se  disuelve  en 
el  agua  calentada  &  temperatura  elevada;  se  ñltra  el  liquido  ca- 
liente sobre  telas  que  retienen  el  carbón  y  las  impurezas,  y  este 
liquido  filtrado  se  evapora  á  sequedad  ó  abandona  &  la  cristali- 
sacion. 

Caneemtraeion por  e¿/m.— Bstees  defecto  contrario  déla 
<qieraeion  anterior;  en  aquella  se  empleó  el  calor,  y  en  esta  em- 
plearemos el  írio.  Ha  demostrado  la  esperiencia  que  el  agua  se 
congela  k  una  temperatura  bastante  superior  á  la  que  exige  el 
Tinagre;  es,  por  lo  tanto,  evidente  que  si  se  espone  este  á  dis- 
tintos grados  de  frío,  se  le  privará  de  una  parte  mas  ó  menos 
grande  de  su  agua,  concentrándose  de  este  modo. 

Cuando  se  quiera  concentrar  el  vinagre  por  medio  del  frió,  se 
le  introduce  en  una  vasija  muy  ancha  de  abertura  y  se  espone, 
á  la  temperatura  de  algunos  grados  bajo  cero.  Si  se  hace  esta 
operación  por  la  noche,  se  encuentran  al  dia  siguiente  los  cris- 
tales 6  témpanos  como  los  de  nieve,  que  se  separan  con  cuidado. 
Se  deja  otra  vez  el  vinagre  á  la  helada  y  se  reitera  esta  opera- 
tíúa  acudiendo,  si  es  posible,  á  un  frió  mas  intenso,  para  sepa- 
rar toda  el  agua  que  se  pueda.  Según  el  Sr.  Estahl,  termina  la 
opeimcian  cuando  se  ha  reducido  el  agua  á  1/8  de  su  volumen. 
Rq  tal  estado  el  vinagre  no  ha  llegado  todavía  á  su  último  grado 
de  eoncentracion,  porque  cuando  se  encuentra  á  1,063  y  á  3^,  se 
toma  en  una  masa  cristalina. 

B  Sr.  Stahl  ha  observado  que,  durante  esta  congelación  del 
agua,  se  precipita  el  crémor-tártaro,  cuando  se  trata  del  vina- 
gre de  vino;  y  Lowitz  ha  demostrado  que  á  la  temperatura  de 
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13  grados  bajo  cero,  el  mismo  ácido  se  congela  como  el  agua. 

Coneeníraeion  por  enrarecimiento.^El  Sr.  Damas  ha  pro- 
puesto concentrar  el  &cido  acético  por  medio  de  la  máquina  neu- 
mática, colocando  dentro  de  la  campana  una  cápsula  con  ácido 
sulfúrico  concentrado.  Haciendo  el  vacio,  se  evapora  el  agua, 
siendo  su  vapor  absorbido  en  seguida  por  el  ácido  sulfúrico. 

Resalta  á  simple  vista  que  este  procedimiento,  muy  bueno 
para  los  esperimentos  de  laboratorio,  no  podrá  nunca  ser  indus- 
trial por  ser  caro  primero,  y  además  por  tener  que  operar  sobre 
cantidades  pequeñas  de  producto  y  ser  la  operación  sumamente 
larga. 

CoTiceníracion  par  el  carbón.--^  emplea  el  carbón  de  lefia  en 
polvo  fino  y  se  reduce  á  pasta  con  vinagre  ordinario;  esta  pasta 
se  somete  á  la  destilación.  Primero  empieza  á  pasar  el  agua, 
siendo  preciso  ima  temperatura  mas  elevada  para  operar  la  des- 
tilación del  ácido  acético.  Lowitz,  que  es  el  autor  del  procedi- 
miento, asegura  que  repitiendo  este  esperimento  se  puede  obte- 
ner vinagre  en  cristales. 

Destilación  de  los  aceíatos.^Como  veremos  bien  pronto  el 
calor  ejerce  diferente  acción  en  cada  acetato;  en  unos  el  ácido 
acético  sufre  una  descomposición  mas  ó  menos  profunda,  mien- 
tras que  en  otros  se  descompone  la  sal,  y  el  vinagre  ó  ácido  acé- 
tico pasa  á  la  destilación  en  estado  de  concentración.  Entre  estos 
últimos  figura  el  acetato  de  cobre,  que  es  el  que  se  emplea  muy 
especialmente  para  &bricar  el  vinagre  radicad.  Este  es  el  nom- 
bre que  se  da  al  vinagre  puro  y  concentrado  que  se  prepara  en 
las  farmacias  del  modo  siguiente: 

Se  llena  hasta  2/3,  con  acetato  neutro  de  cobre,  reducido  á 
polvo,  una  retorta  de  gres,  á  la  que  se  adapta  un  matraz  provisto 
de  alargadera;  este  matraz  lleva  un  tubo  largo  y  recto  en  su  tu- 
buladura. Colócase  la  retorta  en  un  homo  de  reverbero,  y  se  ca- 
lienta poco  á  poco,  no  tardando  la  operación  en  empezar.  El  áci* 
do  acético  se  divide  en  dos  partes:  ima  de  ellas  se  une  al  oxigeno 
del  óxido  de  cobre  y  forma  gas  ácido  carbónico,  hidrógeno  car- 
bonado, agua  y  acetona;  pero  la  mayor  parte  del  ácido  acético 
destila  con  el  agua  producida,  y  se  condensa  en  el  matraz  con  el 
espíritu  piro-acético.  Débese  tener  cuidado  de  enfriar  el  matraz 
rodeándole  de  paños  mojados.  El  residuo  que  queda  en  la  retorta, 
se  mezcla  con  un  poco  de  carbón,  de  protóxido  de  cobre  y  de 
este  metal  muy  dividido.  Se  conoce  que  la  operación  ha  termina- 
do, cuando  calentando  la  retorta  al  rojo  oscuro  no  se  produoen 
mas  vapores. 
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Es  preciso  mucho  cuidado  en  la  graduación  del  fuego,  porque 
si  este  es  escesivo,  la  descomposición  será  demasiado  rápida  y  no 
se  condensará  todo  el  ácido  acético  en  el  matraz;  si  no  lo  fuera 
bastante  al  final  de  la  operación,  una  parte  del  acetato  de  cobre 
quedarla  sin  descomponerse,  lo  que  seria  una  pura  pérdida. 

El  ácido  acético  obtenido  de  este  modo  tiene  un  ligero  color 
verde  que  debe  á  un  poco  de  acetato  arrastrado,  del  que  se  sepa- 
ra destilando  en  una  retorta  de  vidrio  hasta  que  no  quede  casi 
nada  en  dicha  retorta.  Durante  la  operación,  se  depositan  á  ve- 
ces en  el  cuello  de  la  retorta  pequeños  cristales  blancos,  que  Vau- 
quelin  y  Vogel  han  reconocido  ser  de  acetato  de  cobre,  cuyos 
cristales,  puestos  en  contacto  del  agua,  adquieren  el  color  azul 
q  ue  caracteriza  esta  sal. 

Como  el  acetato  de  cobre  es  de  un  precio  mucho  mas  elevado 
que  el  verde-gris  y  el  vinagre,  el  Sr.  Pórés  ha  propuesto,  como 
medio  económico,  reducir  el  verde-gris  ápolvo  y  rociarlo  con  buen 
vinagre  todos  los  dias  hasta  que  el  óxido  de  cobre  se  haya  con- 
vertido en  acetato.  Si  se  opera  sobre  medio  kilogramo  de  verde- 
errís,  se  destila  el  producto  con  1  kilogramo  de  ácido  sulfúrico 
concentrado,  y  á  un  calor  suave,  se  obtiene  mas  ácido  acético 
que  por  el  método  ordinario.  Por  otra  parte,  el  residuo  que  que- 
da en  la  retorta,  lavado  y  evaporado,  da  hermosos  cristales  de 
sulfoito  de  cobre  que  tiene  gran  aceptación  en  el  comercio. 


IV. 

APUCACIOHBS  DB  LOS  VIHAGRES. 

VINAGRES    COMPUESTOS. 

Vinagres  de  mesa.— Gon  el  nombre  de  vinagres  compuestos 
se  conoce  el  vinagre  simple  que  tiene  en  disolución  una  ó  varias 
sustancias.  Estos  vinagres  se  emplean  como  condimentos,  como 
cofiméticos  ó  como  medio  terapéutico.  Daremos  los  tres  princi- 
pales de  cada  grupo,  empezando,  como  es  consiguiente,  por  el 
de  los  vinagres  de  mesa. 

Vinagre  de  estragan. 

Hojas  mondadas  de  estragón 500  mmos. 

Buen  vinagre  rojo  6  blanco 6  kilogramos. 
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Se  introduce  la  mezcla  en  un  matraz  y  se  deja  di^rir  á  un 
calor  suave  durante  algrunos  días;  se  pasa  esprimiendo  bien  y  se 
filtra  en  segruida. 

Este  vinagre  se  emplea  mucho  como  condimento. 

Vinagre  demosioea. 

Mostaza  en  polvo  fino 60  gramos. 

Buen  vinagre 500     — 

Se  hacen  digerir  juntos  durante  algrunos  dias  y  se  filtra  des- 
pués. Este  vinagre  conserva  el  olor  y  sabor  de  la  mostaza  y  puede 
ser  empleado  como  condimento.  Si  el  vinagre  que  se  emplea  es 
rojo,  se  decolora  en  parte,  y  se  clarifica  por  la  albúmina  que  con- 
tiene la  mostaza. 

Vinagre  de  frambuesa. 

Frambuesas  libres  de  su  cáliz  y  ligeramente 

machacadas 3  kilogramos. 

Vinagre  superior 2        — 

Se  deja  macerar  durante  cuatro  dias,  se  pasa  sin  esprimir,  y 
se  filtra  al  cabo  de  algunos  dias. 

Este  vinagre  se  emplea  como  condimento;  sirve  también  para 
hacer  el  vinagre  de  jarabe  de  frambuesa. 

De  igual  modo  se  preparan  los  vinagres  compuestos  de  otros 
frutos  rojos,  tales  como  la  cereza,  fresa,  etc. 

Vinagre  de  mesa  aromático. 

Ajo 45  erarnos. 

Vinagre  blanco  muy  fuerte I  kilogramo. 

Se  filtra  al  cabo  de  quince  dias  de  maceracion. 

De  igual  modo  se  preparan  los  vinagres  de  pepino,  berro,  cha- 
Iota  ó  escaluña,  corteza  de  naranja,  gengibre,  cebolla,  pimien- 
to, etc. 

Vinagres  aromáticos  y  destilados.— Ia  menta,  salvia,  serpollo, 
romero,  ajedrea,  tomillo,  lavanda,  etc.,  destiladas  con  agua,  dan, 
como  ya  sabemos,  un  aceite  vol&til,  en  el  que  reside  el  olor  de  es- 
tas plantas.  Este  aceite  es  muy  soluble  en  el  alcohol,  y  menos  en 
el  ácido  acético;  por  consiguiente,  cuando  se  quieran  preparar  en 
seguida  vinagres  aromáticos  con  estos  aceites,  bastará  disolver  4 
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gmmos  de  uno  cualquiera  de  elloe  en  123  giramos  de  alcohol  á 
89*,  yañadir  en  seguida  250  gmmo&  de  vinagre  Mollerat  Todavía 
se  podrían  hacer  mas  aromáticos  estos  vinag^res  aumentando  la 
dóais  de  los  aceites  esenciales. 

Otras  veces  se  obtienen  los  vinagres  aromáticos  por  destila- 
ción. De  unos  y  otros  vamos  á  dar  algunos  ejemplos. 

Vinagre  de  espliego. 

Se  destila  en  un  alambique,  cuya  cucúrbita  será  de  gres,  vina- 
gre con  flores  de  espliego,  hasta  que  se  obtengan  3/4  del  vinagre. 
La  cantidad  de  vinagre  empleado  debe  ser  tal,  que  solo  sobrena- 
den las  flores.  Es  muy  bueno  también  dejar  macerar  á  estas  en  el 
ácido  durante  algunos  dias. 

El  vinagre  de  espliego  es  aromático;  solo  se  emplea  para  to- 
cador. Diluido  en  agua,  sirve  para  lavarse;  es  refrescante,  y  da 
tono  á  las  ñbras  de  la  piel. 

Del  mismo  modo  se  preparan  los  vinagres  de  romero,  salvia, 
serpollo,  etc. 

Vinagre  á  la  rosa. 

Bosas  pálidas 1  kilogramo. 

Vinagre  destilado 4         — 

Alcohol  á  la  rosa 1         — 

Se  destilan  las  rosas  con  el  vinagre  en  una  retorta  de  vidrio  al 
faafio  de  arena;  y,  cuando  hayan  pasado  los  3/4  del  liquido,  cesa  la 
destilación  para  no  quemar  las  flores;  se  añade  al  producto  desti- 
ladodalcohol  á  la  rosa,  y  se  conserva  la  mezcla  en  un  frasco  cer- 
rado al  esmeril.  Puédese  dar  á  este  vinagre  el  color  de  la  rosa,  co- 
lorando el  alcohol  con  un  poco  de  cochinilla. 

Vinagre  d  la  flor  de  naranjo. 

Flores  de  naranjo  frescas  y  sin  mondar. .    '7&0  gramos. 

Vinagre  deetilado 4  kilogramos. 

Aloohol  á  la  flor  de  naranjo 500  gramos. 

Se  sigue  el  procedimiento  anterior.  Estos  dos  vinagres  son 
muy  estimados  para  el  tocador.  Puódense  obtener  igualmente 
añadiendo  á  dos  partes  de  buen  vinagre  de  madera,  una  de  alco- 
hol aromatizado  por  la  esencia  de  rosa  ó  por  el  neroli. 
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De  la  misma  manera  se  preparan  los  vinagres  al  clavel^  limón, 
bergamota,  sidra,  etc. 

Vinagre  i  la  naranja. 

Luquetes  de  naranja 20  fframos. 

Alcohol  á  la  naranja,  ó  estraoto  de  naranja.        1  kilogramo. 
Vinagre  destilado 4        — 

Se  opera  lo  mismo  que  en  el  vinagre  &  la  rosa. 

El  vinagre  á  la  naranja  es  una  disolución  del  neroli,  ó  bien 
aceite  esencial  de  la  naranja  en  el  alcohol  y  ácido  acético  ó  vina- 
gre; por  lo  tanto,  se  puede  abreviar  esta  operación  mezclando : 

Neroli 90  gramos. 

Alcohol  á  la  naranja  de  89® 1  kilogramo. 

Buen  vinagre  de  madera 4        — 

Puédese  prescindir  de  destilar  este  vinagre. 

Vinagre  al  clavo  de  especia. 

Clavo  de  especia 185  gramos. 

AlcoholdeW» 1  kilogramo. 

Buen  vinagre  de  madera 4        — 

Se  rompe  ó  tritura  el  clavo,  y  se  le  pone  en  maceracion  en  el 
alcohol  durante  ocho  dias;  en  seguida  se  añade  el  vinagre,  y  se  des- 
tila la  mezcla  en  una  retorta  de  vidrio  al  baño  de  arena. 

Vinagre  á  la  canela. 

Canela  de  la  China 250  gramos. 

Alcohol  de  89® 1  kilogramo. 

Vinagre  de  madera 4        — 

Se  destila  como  el  vinagre  de  clavo.  Inútil  es  decir  que  se 
pueden  preparar  también  estos  vinagres  haciendo  disolver  los 
aceites  esenciales  de  estas  sustancias  en  el  alcohol,  añadiendo  en 
seguida  el  vinagre. 

Crema  de  vinagre. 

Esencia  de  bergamota 45  gramos. 

—  de  limón 30      — 

—  de  neroli 15     — 

—  de  rosa 26  decigramos. 

Aceite  de  moscada 8  gramos. 

Estoraque  en  lágrimas 8     — 

Vainilla 2  vainas. 

Benjuí 8  gramos. 

Aceite  de  clavo 4      — 

Alcohol  de  89® . .      1  kilogramo. 

Acido  acético  concentrado  6  vinagre  radical 2,5    — 
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Únanse  todas  estas  sustancias  al  alcohol,  y  al  cabo  de  dos 
diaSy  se  destila  la  mezcla  al  baño-maria;  añádase  al  liquido  que 
resolta,  él  vina^rre  radical. 

8e  pnede  dar  ¿  este  vinagre  un  color  rosa,  si  se  desea;  pero  es 
mejor  que  no  tenga  ninguno. 

La  crema  de  vinagre,  tal  como  acabamos  de  prepararla,  tiene 
un  olor  muy  suave,  y  se  puede  considerar  como  un  escelente 
cosmético.  Para  servirse  de  ella,  se  pone  una  cucharada  en  un 
vaso  de  agua.  Para  las  personas  competentes  este  cosmético  es 
superior  &  la  renombrada  agua  de  colonia. 

Vinoífre  rasado. 

Hojas  de  rosas  secas 500  gramos. 

Vinagre  superior  blanco  ó  rojo 8  kilogramos. 

Se  deja  macerar  durante  quince  días  en  un  vaso  cerrado,  te- 
niendo cuidado  de  agitar  de  vez  en  cuando;  se  filtra  y  conserva 
en  un  frasco  bien  cerrado. 

Bste  vinagre  se  emplea  mas  particularmente  en  el  tocador. 

Vinoífre  de  Colonia. 

Se  añade  á  cada  litro  de  agua  de  colonia  30  gramos  de  vina- 
gre radical  muy  concentrado. 

Vinagre  virginal. 

Benjm  en  polvo 00  gramos. 

Aleohol 250      — 

Vinagre  blanco 1  kilogramo. 

Se  hace  macerar  el  benjui  con  el  alcohol  durante  seis  dias;  se 
cuela,  y  se  añade  el  vinagre  al  residuo,  al  cabo  de  otros  seis  dias 
de  infusión;  se  decanta  el  vinagre,  se  le  une  con  la  tintura  de 
benjui  y  se  filtra  al  siguiente  dia.  Bste  vinagre  diluido  en  agua 
es  un  escelente  cosmético. 

Vinagre  de  afeite. 

Cochinilla  en  polvo 8  gramos. 

Buena  laca  en  polvo 90     — 

Aloohol r. 185     — 

Vinagre  de  espliego  destilado 500     — 
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Después  de  seis  días  de  infusión,  abitando  de  vez  en  cuando 
la  botella,  se  cuela  y  filtra. 

Vinoífres  medicinales.— EL  &cido  acético  es  tambim  la  primera 
materia  para  preparar  varios  vinagrares  compuestos,  de  gran  apli- 
cación en  la  medicina.  Nos  ocuparemos  solamente  de  los  mas 
principales,  porque  el  número  de  estos  vinagres  medicinales  es 
casi  infinito,  y  muchos  de  ellos  tienen  poco  interés. 

Vinagre  alean/arado. 

Alcanfor 4  gramos. 

Alcohol ao  gotas. 

Vinagre  fuerte 906  gramos. 

Se  reduce  el  alcanfor  á  polvo  triturándolo  en  un  almirez  y 
añadiendo  alcohol;  se  le  disuelve  en  seguida  en  el  vinagre.  Se 
emplea  esta  preparación  en  las  calenturas  atíudcas,  adinámi- 
cas, etc.,  asi  como  sobre  las  partes  gangrenadas  y  en  las  fumi- 
gaciones. 

Vinagre  cólckieo  Xeues, 

Vinagre  de  tres  grados 975  gramos. 

Raices  de  cólchico  frescas  y  recolectadas  en  Otoño 80      — 

Alcohol 185      — 

Se  corta  en  rajas  muy  delgadas  la  raíz  de  cólchico  y  se  la  pone 
en  maceracion  con  vinagre  durante  ocho  dias;  se  esprime  en 
seguida  y  se  añade  alcohol. 

Vinagre  antipútrido. 


Espliego 

Salvia 

Tomillo 

Bálsamo 

Ajedrea 

Estragón \Un  puñado  de  seda 

Verbena  odorífica 

Romero 

Hisopo 

Marrubio  blanco. 

Pimpinela 

Alo Una  cabeza. 

Clavo 20  clavos. 

Canela 80  gramos. 

Sai  común 60      — 

Buen  vinagre  blanco 6  küdgramos. 

Se  trituran  las  diferentes  sustancias,  y  se  ponen  en  macera- 
cion en  seguida  durante  un  mes  con  el  vinagrcí  en  un  frasco  ó 
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botdla  de  Tidrio  bien  tapado;  al  cabo  de  este  tiempo,  se  cuelan 
eaprüniendo  y  se  filtra. 

Vinagre  de  ruda. 
Hé  aquí  como  lo  preparan  en  Italia: 

Hojas  firasess  da  ruda 126  gramos. 

—  dobetdnica 90     — 

—  da  pimpinela 80      — 

Cabeas  de  igo 6 

Bijas  do  enebro 30  gramos. 

Aleanfor 15     — 

Vinagre  fuerte 3  litros. 

AI  cabo  de  ocho  días  de  infusión,  se  pasa  esprimiendo. 

Bter  acético. 

Se  destila  á  un  calor  suave  la  sig^uiente  mezcla: 

Alcohol  absolato 100 

Aetdo  acético 07 

Acido  salfuríeo 17 

El  primer  producto  que  se  recog^e  es  éter  acético  casi  puro, 
que  se  depura  agitándole  con  1/10  de  su  peso  de  potasa  que  se 
apodera  del  ácido  acético  libre,  y  se  separa  la  capa  superior  del 
liquido.  Bste  éter  es  la  base  de  muchos  medicamentos. 

FABRICACIÓN  DE  LOS  ACETATOS. 

Acetato  de  eohre.--^  ácido  acético  forma  con  los  óxidos  de 
cobre  cinco  acetatos,  pero  nosotros  solo  nos  ocuparemos  de  dos: 
el  conocido  en  la  industria  con  los  nombres  de  verdete  y  verde- 
friif  y  el  acetato  neutro  ó  biacetato  de  cobre,  conocido  con  los 
nombres  Ae  cristales  de  Venus  y  verdete  cristalizado. 

El  procedimiento  generalmente  seguido  para  preparar  el  pri- 
mer acetato  ó  sea  el  verde-gris,  consiste  en  tomar  placas  de  cobre 
delgadas,  batiéndolas  y  calentándolas  hasta  50^,  próximamente; 
estas  placas  se  introducen  en  tal  estado  en  un  baño  de  vino  ca- 
liente ó  de  vinagre.  Por  otra  parte  se  dispone  en  el  suelo  otra 
capa  de  buen  orujo  ó  casca  de  uva,  sobre  la  cual  se  coloca  otra 
capa  de  placas  de  cobre,  y  asi  sucesivamente.  En  tal  disposición 
y  al  cabo  de  un  mes  á  mes  y  medio,  según  la  cantidad  de  alcohol 
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que  contenga  la  casca,  las  placas  se  encuentran  cubiertas  de  una 
capa  verdosa;  conseguido  esto,  se  las  separa  de  la  pila,  y  se  las 
coloca  unas  al  lado  de  otras  transversalmente,  roci^ndolas  varias 
veces  con  agua  acidulada  con  vinagre  y  algrunas  otras  veces  con 
agna  solamente,  por  cuyo  medio  se  consigue  que  la  costra  sali- 
na se  hinche  y  se  forme  una  eflorescencia  blanquizca  que  pre- 
senta en  sus  bordes  largas  agujas  y  se  separa  fácilmente  de  las 
placas.  En  tal  estado  el  verde-gris  ó  verdete  está  ya  en  disposi- 
ción de  ser  separado,  lo  que  se  hace  rascando  la  costra,  dejando 
reposar  las  placas  algún  tiempo,  para  reempezar  en  seguida  esta 
operación;  debiendo  observar  que  en  invierno,  mientras  duren 
estas,  se  calienta  el  taller  con  objeto  de  mantener  la  tempera- 
tura alrededor  de  20^.  Por  lo  demás,  la  formación  del  producto  que 
nos  ocupa  se  esplica  bien  fácilmente:  el  alcohol  de  la  casca  se 
transforma  en  ácido  acético,  en  contacto  del  aire,  y  bajo  la  in- 
fluencia de  este  ácido,  se  oxida  también  el  cobre  y  queda  en  dis- 
posición de  poderse  combinar  con  el  primero. 

Otras  veces  se  prepara  el  verde-gris  rociando  el  cobre  con  vi- 
nagre callente,  y  en  algunas  fábricas  apilan  las  planchas  de  este 
metal  con  pedazos  de  paño  impregnados  de  vinagre. 

£1  verde-gris  es  una  mezcla  de  tres  sub-acetatos.  Hé  aquí  los 
resultados  obtenidos  por  el  Sr.  Phillips,  al  analizar  algunos  ver- 
detes del  comercio: 

Verde-grÍB       Verde-prría        Verde-gria 
Gálonlo.  infflés  iw!^ 


Acido  acético  supaes- 

to  anhidro 

Oxido  de  cobre 

fgna 

Impurezas 

100,0  100,0  100,00  100,00 

£1  verde-gris  se  emplea  principalmente  en  la  pintura  y  en 
medicina. 

Por  lo  que  toca  al  segundo  acetato  que  hemos  indicado  al 
principio,  ó  sea  el  verdete  cristalizado,  se  prepara  disolviendo  el 
verde-gris  en  vinagre,  filtrando  la  disolución  y  cristalizando  por 
concentración  el  liquido  filtrado. 

Acetatos  de  Aierro.—De  todos  los  acetatos  de  hierro  nos  inte- 
resa solo  conocer  el  llamado  en  la  industria  piroliñito  de  kierroy 
que  no  es  otra  cosa  que  una  mezcla  de  acetato  ferroso  y  de  acetato 


frutóte. 

erbtaisada 

oompñmido. 

27,5 

29,3 

S8,30 

29,62 

43,2 

43,5 

43,25 

44,26 

29,8 

26,2 

88,45 

25,51 

» 

2,0 

» 

0,02 
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fénico  en  la  que,  hajo  la  influencia  de  las  materias  empireumáticas 
que  acompañan  al  ácido  piroleñoso,  el  acetato  ferroso  se  conserva 
bastante  tiempo  inalterado-  El  piroliñito  de  hierro  se  prepara  po- 
niendo en  digestión  durante  algunas  semanas  el  &cido  piroleñoso 
en  recortaduras  de  hierro  ó  hierro  viejo;  la  disolución  del  metal 
se  acelera  trasegando  el  líquido  de  vez  en  cuando,  obteniéndose 
finalmente  un  líquido  de  1,120  de  densidad  que  constituye  el  es* 
presado  piroliñito  de  hierro. 

El  piroliñito  de  hierro  se  emplea  en  tintorería  principalmente. 

Oíros  tfcete/o^.— Digamos  para  terminar  este  pimto  dos  pala- 
bras sobre  la  preparación  de  otros  acetatos,  que  tienen  también 
aireaciones  industriales. 

El  acetato  de  alúmina,  que  se  emplea  mucho  para  fijar  los  co- 
lores sobre  las  indianas,  y  en  otras  aplicaciones,  se  prepara  disol- 
viendo en  el  ácido  acético  puro  la  alúmina  gelatinosa  en  esceso, 
evaporando  á  sequedad,  si  la  disolución  es  clara.  Generalmente 
ae  prepara  el  acetato  empleado  en  las  artes,  descomponiendo  por 
el  acetato  de  plomo  una  disolución  de  alumbre. 

El  acetato  de  manganeso,  que  sirve  como  mordiente  y  princi- 
palmente para  fijar  el  óxido  de  manganeso,  se  prepara,  disol- 
viendo el  carbonato  de  dicho  metal  en  el  ácido  acético,  ó  bien 
descomponiendo  el  sulfato  por  medio  del  acetato  de  cal. 

El  acetato  neutro  de  plomo,  llamado  sal  y  también  azúcar  de 
Saiwrtíúj  se  prepara  industrialmente  disolviendo  el  litargirio  en  el 
ácido  acético,  ó  esponiendo  al  aire  ima  mezcla  de  este  ácido  y  de 
plomo;  la  disolución  evaporada  hasta  2,2  de  densidad  deposita 
cristales  de  acetato  de  plomo.  Este  acetato  sirve  para  tintorería  y 
en  medicina,  y  el  Sr.  Oapeccioni  lo  emplea  para  dar  al  sebo  una 
consistencia  mas  fuerte. 

El  acetato  de  cal  se  prepara,  saturando  por  la  cal  el  ácido  piro- 
leñoso bruto,  sometiendo  el  producto  que  se  obtiene  á  una  calci- 
nación moderada,  que  destruye  la  mayor  parte  de  las  impurezas 
contenidas  en  el  ácido:  se  disuelve  la  parte  sólida  en  el  agua,  y  la 
diaolucion  clarificada  por  medio  de  la  sangre,  ó  mejor  aun,  de  la 
albúmina,  se  somete  á  la  evaporación.  Para  obtener  el  acetato 
cristalizado,  es  preciso  añadir  á  1  volumen  de  una  disolución  de 
dicho  acetato  que  contenga  27  por  100  de  sal  seca,  5  ó  10  volúme- 
nes de  alcohol  de  88®;  la  mezcla  deposita  cristales  al  cabo  de  vein- 
ticuatro horas. 

El  acetato  de  barita  se  obtiene  tratando  por  el  ácido  acético  el 
carbonato  ó  sullfüro  de  la  misma  base;  evaporando  la  disolución, 
se  obtienen  cristales  de  dicho  acetato. 
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GOMAS,  RESINAS  Y  ESENCIAS. 


I. 

GOKAS. 

GENERALIDADES. 


CéraeUres  de  las  gimas.— Ijba  g^omas  bod  verdaderos  jugos 
mucilaginosos  que  trasudan  del  tronco  leñoso  y  de  la  corteza  de 
varios  árboles;  estos  jugos  se  solidifican  al  aire,  perdiendo  su  agna 
de  vegetación  en  la  que  salen  disueltos. 

Las  verdaderas  gomas,— pues  se  confunden  con  ellas  algunas 
sustancias  que  no  lo  son, — se  presentan  bajo  el  estado  sólido;  son 
incoloras,  inodoras,  insípidas  ó  de  sabor  soso,  traslúcidas;  al  es- 
tado de  sequedad,  presentan  una  fractura  conchóidea  y  vitrea,  y 
son  duras  y  quebradizas;  cuando  húmedas,  se  cortan  como  la 
materia  córnea;  calentadas  á  16(^,  se  reblandecen  y  pueden  esti- 
rarse en  hilos,  y  si  la  temperatura  se  eleva  hasta  200^  producen 
según  Mulder,  agua  acida,  productos  empireumáticos  y  diferen- 
tes gases. 

Las  gomas  son  incristalizables  é  insolubles  en  el  alcohol,  éter 
y  en  los  aceites  fijos  y  volátiles;  no  se  alteran  al  aire  seco  pero  se 
acidifican  sí  dura  mucho  el  contacto  con  el  aire  húmedo,  ó  si  es- 
tán disueltas  en  el  agua,  en  cuyo  líquido  son  solubles  en  ficio  y  en 
caliente.  Esta  última  propiedad  las  distingue  perfectamente  de 
los  mucüagos  (1)  que  no  hacen  mas  que  hincharse  en  el  agua. 

(1)  El  mneílago  TOireteU  ei  una  tnsUneúi  d«  apiianeia  TÍiooaa,  geUlÍBifQriiM,  q«e  se 
eDCuentra  «n  eonttdermbla  cmnüdad  «n  los  gimnos  del  mftmKrillo  y  del  lino,  en  las  hcóas, 
▼áitecos  y  níoei  de  las  nadráceM.  de  la  horrmia^  en  laa  Ikqaa,  pámpano»  y  rmícee  de  iprmn 
númaco  de  lüiáoeM,  ek.  El  reaidno  de  ladoneeapiondelmndQagopwenlaeiaapectode  la 
Koma.— Algonoe  aatoree  eonsideran,— en  nneetro  sentir  eon  ruon,~qne  el  mncOa^o  no  ea 
otraoeaaqneoehiloaasolnble,iri]iMiidoá  sereomo  la  materia  plásiioa  del  teireUUyiMa- 
diéndose  eonsiderar  qne  la  peetosina«  en  el  fonda,  es  smplenenlaBvdleco. 
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Por  la  acción  del  icido  nítrico  dan  las  gomas  ácido  múcico, 
ácido  oxálico,  y,  en  al^r^nas  circunstancias,  ácidos  sacárico  y  tár- 
trico. Esta  propiedad  de  producir  ácido  múcico,  distingrue  á  la 
goma  de  la  deztrina,  que  no  lo  da  nunca  al  ser  tratada  i>or  el  áci- 
do nítrico;  también  se  distinguen  las  dos  en  que  la  disolución 
de  la  primera  desvia  hacia  la  izquierda  los  rayos  de  luz  polariza- 
da, mientras  que  la  dextrina,  como  ya  sabemos,  los  desvia  á  la 
derecha.  Si  se  hierve  la  goma  con  el  ácido  sulfMco  diluido,  se 
transforma  desde  luego  en  dextrina  y  después  en  azúcar  que  des- 
via á  la  derecha.  Tratándola  por  una  mezcla  de  ácidos  nítrico  y 
sulfúrico,  puede  transformarse  en  un  cuerpo  nitroso  esplosivo 
como  el  algodón-pólvora. 

Compaticion.^El  ilustre  químico  Guérin-Varry,  supone  las 
gomas  formadas  de  tres  principios  inmediatos,  que  llama  arabi- 
na^  basarina  y  eerasiTUíj  preexistentes  en  las  diferentes  gomas; 
fondado  en  esta  composición,  el  mismo  químico  clasifica  á  estas 
en  tres  series.  En  el  comercio  y  en  la  industria,  sin  embargo,  se 
conocen  las  gomas  con  los  nombres  de  los  países  de  donde  proce- 
den ó  de  los  árboles  que  las  producen. 

Los  espresados  principios  inmediatos,  no  se  coloran  por  el  iodo 
cuando  no  contienen  fécula,  y  pueden  desempeñar  el  papel  de  áci- 
dos con  relación  á  las  bases  combinándose  con  varios  óxidos  me- 
tálicos. La  arabina,  se  disuelve  lentamente  en  el  agua  fría  y  con 
mucha  mayor  rapidez  en  la  caliente;  es  el  principio  inmediato 
que  constituye  la  casi  totalidad  de  la  goma  arábiga.  La  basorina, 
no  se  disuelve  sensiblemente  en  el  agua,  pero  se  hincha  mucho  y 
acaba  por  transformarse  en  una  materia  gelatinosa;  se  la  encuen- 
tra abundantemente  en  las  gomas  alquitira  y  basora.  La  cerasina 
se  disuelve  muy  difícilmente  en  el  agua  fría,  se  hincha  mucho  y 
si  se  la  hierve  con  este  líquido  durante  algún  tiempo,  se  transfor- 
ma en  arabina. 

Secadas  á  130^,  las  gomas  presentan  la  siguiente  composición, 
s^gun  los  Sres.  Mulder  y  Schmidt: 

QOICA  MUCÍLAqQ 

arábiiim.     del  Senes»!,     de  lino.        de  membrillo. 


Otfbono 44,6  44,4  44,6  44,9 

Hidrdgeno 6,1  6,1  6^  ^Jt 

Oxigeno 49,3  49,5  49,1.  48,9 


100,0       foo,o      100,0        xoe,o 
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Esta  composición  corresponde  con  la  fórmula  de  la  materia 
amilácea  C'«H*H)««. 

Tal  como  se  presentan  en  el  árbol,  y  corren  después  en  la  in- 
dustria, las  gfomas  no  son  puras,  sino  mezclas  mas  ó  menos  com* 
plejas,  encontrándose  en  ellas  materias  salinas,  materias  grasas  y 
nitrogenadas,  materia  colorante,  almidón  y  uno  ó  mas  principios 
'  gomosos.  Las  dos  gomas  mas  importantes  que  se  emplean  en  la 
industria,  indistintamente  muchas  veces,  la  arábiga  y  la  del  Sene- 
gal,  presentan  la  siguiente  composición: 

OOXAS 

aribifira.     del  SenegaL 

Arabina 79,40         81,10 

Agua  interpuesta 17,60         16,10 

Conizas 3,00  2,80 

100,00       100,00 

Las  cenizas  están  formadas  de  cloruro  de  potasio,  óxido  de 
hierro,  alúmina,  sílice,  magnesia,  cal  y  potasa.  Estas  dos  últimas 
bases  proceden  del  malato  ácido  de  cal  y  del  acetato  de  potasa 
que  preexistian  en  estas  dos  gomas,  con  indicios  de  materias  co- 
lorantes, grasa  y  nitrogenada. 

Procedencia  y  aplicaciones  de  las  gomas.— -Ia  goma  se  encuen- 
tra sumamente  repartida  en  el  reino  vegetal,  hasta  tal  punto, 
que  á  penas  si  se  encuentra  un  análisis  químico  de  alguna  parte 
de  los  árboles,  en  el  que  no  figure  aquella;  pero  á  veces  existe  en 
tan  pequeña  cantidad,  que  es  preciso  acudir  á  los  reactivos 
para  demostrar  su  presencia;  otras  veces,  por  el  contrario,  es  la 
cantidad  tan  considerable,  que  se  la  ve  acumulada  al  esterior  de 
los  árboles  que  la  trasudan  bajo  la  forma  de  gotitas,  lágrimas  y 
aun  de  masa.  Los  vegetales  que  producen  mayor  cantidad  de  go- 
ma, pertenecen  especialmente  á  las  familias  de  las  Leguminosas 
y  de  las  Hosáceas;  debiendo  añadir  todavía  que  en  los  paises  cáli- 
dos es  donde  se  encuentran  mayor  cantidad  de  goma;  asi  suce- 
de, que  el  África,  y  especialmente  el  centro  de  esta  península,  es 
la  región  mas  favorecida,  obteniéndose  también  goma  en  la  India^ 
China,  Nueva  Holanda  y  aim  en  Europa,  si  bien  en  poca  cantidad. 

En  cuanto  á  las  aplicaciones  de  las  gomas  son  muy  numero- 
sas é  importantes:  pueden  servir  como  alimento,  pero  especial- 
mente se  emplean  en  medicina,  en  las  artes  y  en  la  industria^ 
como  sustancias  adhesivas,  para  aprestos,  etc. 
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PRmaPALES  CLASES  DE  GOMAS. 

ffoMa  de  Á^ytnba.Ssta,  gom&j  Uanuida  también  goma,  de 
Acajú,  es  producida  por  el  Casniso  occidental  y  por  la  Fsvietenia 
MaAoffoni\  se  presenta  en  lá^mas  con  frecuencia  muy  largas, 
amurillas,  transparentes,  duras,  de  fractura  vidriosa  parecida  á  la 
del  succino.  Tratada  por  el  agua  fria,  se  hincha  y  disuelve¡en  par- 
te; la  parte  no  disuelta  presenta  las  propiedades  de  la  basorina.  El 
señor  Guibourt  considera  esta  goma  como  idéntica  á  la  del  Senegal. 

Chwía  alquitira. — ^La  goma  alquitira  ó  tragacanta,  trasuda  es- 
pontáneamente de  la  cortea»  de  arbustos  que  pertenecen  á  la  fa- 
milia de  las  leguminosas,  tales  como  el  Astragalvs^  Tragacanthaj 
A .  g%mmifer  y  el  ^ .  vente.  Esta  goma  cuela,  ó  de  las  heridas  he- 
chas en  los  ramos  y  tallos  de  los  astrágalos  por  causas  fortuitas, 

6  bien  de  los  desgiurrones  que  determina  en  ellos  la  espansion  de 
zamoB  propios  durante  los  calores  de  verano;  se  presenta  en  pe- 
dazos largos,  á  veces  planos,  otros  en  filamentos  retorcidos  ó 
eoaortijados  irregularmente  ó  en  forma  de  grumos;  su  color  es 
blanco  ó  amarillo  y  opaco;  es  poco  soluble  en  el  agua,  aunque  se 
hincha  considerablemente  absorbiendo  gran  cantidad  de  liquido 
y  formando  un  mucílago  tenaz  y  muy  espeso. 

Según  Guibourt,  la  goma  tragacanta  está  formada  esencial- 
mente por  una  materia  organizada,  gelatiniforme,  que  se  hincha 

7  divide  en  el  agua,  hasta  el  punto  de  poder  pasar  en  parteátra- 
vés  del  filtro.  En  cuanto  á  la  parte  de  la  goma  que  resiste  á  la 
ebullición  en  el  agua,  es  una  mezcla  de  almidón  y  de  leñosa.  Gué- 
rin-Varry  considera  la  goma  alquitira  como  formada  de  basorina 
y  de  cerasina;  pero  todo  hace  creer  que  los  principios  gomosos  de 
la  alquitira  son  la  arabina  y  la  basorina. 

La  densidad  de  la  goma  que  nos  ocupa  es  de  1384  y  su  compo- 
sición en  100  partes,  la  siguiente: 


Armbina 53,80 

Basorina.... 33,10 

Agua 11,10 

Materias  fijas 2,50 

100,00 

La  presencia  del  almidón  en  esta  goma  se  demuestra  por  la 
reacción  del  iodo  que  produce  en  ella,  cuando  se  hincha  en  agua 
hirviendo,  un  color  azul. 
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Se  &bríca  una  fiílsa  g-oma  tragracanta  con  fécula  cocida  y  ha- 
rina pasada  con  fuerza  &  través  de  las  mallas  de  un  tejido  ó  entre 
los  agrujeros  de  un  cilindro.  Este  firaude  se  reconoce  muy  pron- 
to, puesto  que  en  contacto  con  el  agrua,  la  felsa  gomñ  se  reduce 
á  pasta  y  se  colora  intensamente  en  aa¿ul  por  el  iodo. 

ffoMtf  arábiga. — Propiamente  hablando,  la  goma  arábiga,  6 
simplemente  goma,  es  la  que  producen  en  África  los  árboles  del 
género  Acacia;  pero  se  asimilan  con  eUa  y  se  da  el  mismo  nom- 
bre &  gomas  producidas  i>or  vegetales  del  mismo  género  que  cre- 
cen en  otras  regiones  de  la  tierra.  Según  su  procedencia  y  algunas 
propiedades  esteriores,  se  conocen  varias  clases  de  goma  arábiga, 
tales  como:  goma  arábiga,  goma  de  Berbería,  goma  blanca  de 
Arabia,  goma  blanca  resquebrajada,  goma  blanda,  goma  de  Ga- 
lam,  goma  de  Jedda,  goma  de  la  India,  goma  ligninede,  goma 
lustrosa  y  apezonada,  goma  pajiza  del  Senegal,  goma  pedicula- 
da,  goma  roja  de  la  India,  goma  de  Sasa,  goma  del  Senegal, 
goma  transparente  soluble,  goma  tunca,  goma  verde.  Digamos 
primero  los  caracteres  de  la  goma  arábiga  verdadera  y  después 
examinaremos  los  de  las  mas  importantes  de  las  que  acabamos 
de  enumerar. 

La  goma  arábiga  verdadera  es  blanca  ó  rosada;  la  primera,  lla- 
mada también  goma  túrica,  se  presenta  en  pequeñas  lágrimas 
blancas  y  transparentes,  que  se  agrietan  en  todos  sentidos  al  aire; 
es  completamente  soluble  en  el  agua  é  insípida;  su  densidad  es 
de  1355;  el  ácido  sulfúrico  concentrado  actúa  sobre  ella  como  so- 
bre la  celulosa;  su  composición  y  otras  propiedades  quedaron  ya 
indicadas  antes. 

La  goma  del  Senegal,  tiene  1650  de  densidad;  es  menos  solu- 
ble que  la  goma  arábiga  y  contiene  una  cantidad  notable  de  ba- 
sorina,  aunque  su  principio  esencial  es  la  arabina;  se  presenta, 
unas  veces,  en  lágrimas  secas,  duras,  no  quebradizas,  redondas  ú 
ovaladas,  arrugadas  al  esterior,  y  otras  veces,  en  pedazos  mas 
gruesos,  que  pesan  hasta  500  gramos,  de  color  amarillo  ó  rojizo; 
su  sabor  es  dulce;  su  disolución  enrojeced  tornasol  y  se  enturbia 
abimdantemente  por  el  oxalato  amónico.  Hay  otra  clase  de  goma 
del  Senegal,  llamada  goma  de  Galam,  que  se  presenta  en  pedazos 
menos  regulares,  angulosos  y  con  frecuencia  brillantes;  á  veces 
se  encuentran  mezcladas  con  esta  goma  otras  dos  variedades 
designadas  biy  o  los  nombres  de  goma  de  Bondon  y  de  goma  go- 
nakié,  presentando  la  primera  un  sabor  amargo,  que  debe  hacer- 
la rechazar  del  comercio,  mientras  que  la  goma  gonakié  es  roja, 
se  seca  con  gran  facilidad  y  se  vuelve  vidriosa. 
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Con  el  nombre  de  goma  de  la  India,  se  designa  una  goma  for- 
mada de  lágrimas  blandas,  soldadas  en  una  sola  masa,  la  cual 
después  ha  sido  rota  en  pedazos  del  grosor  de  la  goma  del  Sene- 
gal.  Bsta  goma  está  cargada  de  impurezas  y  de  arena;  sus  pe- 
queñas partes  son  transparentes  y  presentan  una  gran  variedad 
de  color  desde  el  amarillo  pálido  hasta  el  rojo  intenso;  su  sabor 
es  dulce,  y,  aparte  sus  impurezas,  es  completamente  soluble  en 
el  agua. 

Goma  de  Basora.—Bsts,  goma,  llamada  también  goma  de  Bag- 
dad, parece  producida  por  una  especie  de  CaetOy  aunque  algunos 
creen  que  procede  de  la  Acacia  de  cabeza  blanca^  otros  de  la  AcOr 
cia  que  lleva  goma^  otros  una  especie  de  Mesembriantemo  y 
otros,  en  fin,  la  Mimosa  ó  Acacia  Sassa.  D3  cualquier  modo 
que  sea,  la  goma  de  Basora  se  presenta  blanca  ó  amarilla,  como 
harinosa  y  argentina  en  su  superficie,  en  pedazos  generalmente 
planos  y  largos,  pocas  veces  redondeados;  se  hincha  considera- 
blemente y  se  convierte  en  jalea  transparente;  una  parte  se  di- 
suelve y  presenta  los  caracteres  de  la  arabina;  la  porción  insolu- 
ble  se  Uama  basorina.  La  densidad  de  la  goma  de  Basora  es  de 
1339,  y  su  composición  la  siguiente: 

Arabina 11,20 

Basorina 61,31 

Agua 21 ,89 

Materias  varias 5,60 

100,00 

La  materias  varias  son  las  mismas  que  se  encuentran  en  la 
goma  arábiga. 

La  goma  de  Basora,  tiene  poquísimo  ó  ningún  valor  indus- 
trial. 

Gama  del  pais. — Abí  se  llama  la  goma  producida  por  los  ár- 
boles frutales  pertenecientes  á  la  familia  de  las  Rosáceas^  tales 
como  el  cerezo,  ciruelo,  albaricoquero,  guindo,  etc.,  de  los  que 
trasuda  espontáneamente  de  los  troncos  y  ramas  viejas;  al  salir 
es  liquida  é  incolora,  pero  se  vuelve  dura  por  el  contacto  del  aire 
y  adquiere  cierto  color;  se  encuentra  en  el  comercio  en  pedazos 
gruesos,  aglutinados,  lustrosos,  transparentes,  rojizos,  con  fre- 
cuencia impuros;  con  el  agua  forma  un  mucílago  muy  espeso, 
sin  disolverse  completamente. 

La  parte  insoluble  designada  por  Guerin  Varry  con  el  nom- 
bre de  cerasina,  está  formada  de  gumatos  solubles  y  de  meta- 
gamatos  insolubles. 

IHDDarBXAB  AOBÍCOL^.  TOXO  II.  6 
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La  goma  del  cerezo  contiene: 

Arabina, 52,10 

Cerasina 4 34,90 

Agua 12,00 

Materiasñjas 1,00 

100,00 
La  goma  del  ciruelo  está  compuesta  de: 

Arabina  y  oerasina 82,23 

Agua 16,15 

Materias  fijas 2,é2 

100,00 

La  goma  del  albérchigo  tiene  la  siguiente  composición: 

Arabina  j  oerasina 82,(10 

Agua 14,21 

Materias  fijas 3,19 

100,00 
La  goma  del  albaricoquero  contiene: 

Arabina  j  oerasina 89,85 

Agua 6,82 

Materias  fijas 3,33 

100,00 

II. 

BESIHAS. 

GENERALIDADES. 

Formación  de  las  resinas.— Algunos  autores,  entre  los  cuales 
figura  el  Sr.  Vigaud,  afirman  que  las  resinas  se  formaUi  en  los 
vegetales  productores,  por  la  desorganización  de  las  membranas 
de  las  celdillas  [1].  Otros,  y  son  la  generalidad,  creen  que  las  re- 
sinas se  producen  generalmente  por  la  oxidación  de  los  aceites 
esenciales.  Para  nosotros  no  tiene  ningún  interés  esta  cuestión, 
por  cuyo  motivo  nos  limitamos  á  sentar  las  dos  opiniones  mas 


vi)  LoB  que  tengan  interés  en  ertadiar  ett»  enettion»  imeden  leer  vn  notable  iráb^o 
del  ingeniero  del  Cuerpo  de  Montes,  Sr.  Xerioa,  inserto  oon  el  tftolo  de  «Fonnaoion  ám 
las  resinas  tegetales,»  en  la  SsvUtafaruial, 
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verosímiles  sobre  la  formación  de  las  resinas  en  los  vegetales, 
aunque  nos  parece  mas  fundada  la  primera. 

En  casi  todos  los  árboles  existe  la  tendencia  marcada  en  la 
savia  de  escaparse,  siempre  que,  por  una  circunstancia  cual- 
quiera se  produce  una  incisión  en  la  corteza;  y  aun  sucede  á  veces 
que,  i  falta  de  esta  incisión,  la  savia  exuberante  se  abre  paso  por 
¿  misma  y  aparece  en  el  esterior.  Entre  los  efectos  de  esta  causa, 
está  la  producción  de  las  resinas,  producto  de  gran  importancia 
industrial  que  nos  toca  estudiar. 

ProfrieJades  de  las  r«nik».— Es  muy  difícil  definir  exacta- 
mente lo  que  se  entiende  por  resinas,  por  ser  estas  muy  mal  co- 
nocidas todavía,  no  estando  determinada  su  acción  química.  En 
tal  situación  no  queda  otro  recurso  para  definirlas  que  referirse 
al  conjunto  de  sus  propiedades. 

Las  resinas  son  unas  sustancias  amorfas,— rara  vez  cristali- 
nas,—insolubles  en  el  agua,  solubles  en  el  alcohol,  éter,  esen- 
cias, y,  en  caliente,  en  los  aceites  grasos;  se  liquidan  ¿  tempera- 
turas poco  elevadas,  y  algunas  veces  son  blandas  &  la  tempera- 
tara  ordinaria;  no  son  volátiles  y  se  destruyen  por  la  acción  del 
calor. 

Algunos  dividen  las  resinas  en  bálsamos,  gomo-resinas  y  re- 
sinas propiamente  dichas;  los  primeros  son  resinas  mezcladas 
con  ácido  cinámico  ó  ácido  benzoico,  ó  quizás  con  los  dos;  las 
gt)mo-resinas  son  una  mezcla  de  resinas  y  de  gomas,  producida 
especialmente  por  los  vegetales  de  la  fitmilia  de  las  UmbeU/eras^ 
zJcguminoioi  y  TereHntáeeas^  en  los  que  se  encuentran  en  sus- 
pensión en  el  agua  y  como  en  estado  emulsivo.  Las  gomo-resinas 
contienen,  en  general,  mas  resina  que  goma,  siendo  esta  la  ara- 
bios ó  la  basorina.  Guando  se  eliminan  los  ácidos  á  los  bálsa- 
mos, se  obtienen  verdaderas  resinas,  y  tratando  por  el  alcohol 
las  gomo-resinas  se  separa  la  materia  resinosa.  Por  último,  las 
resinas  propiamente  dichas,  son  las  que  no  contienen  ni  esen- 
cias, ni  ácidos  aromáticos,  ni  gomas. 

Se  ha  dado  el  nombre  de  resinas  fósiles  á  ciertos  cuerpos  que 
se  encuentran  en  el  suelo;  ciertas  resinas  fósiles,  son  carburos  de 
hidrogeno,  como  sucede,  por  ejemplo,  con  la  eschererita  (NCH*}, 
que  se  presenta  en  hojas  romboidales,  de  brillo  periado  ó  resinoso, 
traslucidas,  frágiles,  inodoras  é  incoloras;  soluble  en  el  alcohol  y 
en  el  éter,  se  funde  á  44^,  y  destila  á  los  92^,  sin  descomponerse, 
y  con  la  ozokerita,  que  tantas  aplicaciones  recibe  ya  en  el  dia. 

Cn  gnin  número  de  resinas  las  producen  los  vegetales,  mezcla- 
das con  esencias;  destilándolas  en  agua,  queda  la  resina  sólida  en 
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el  alambique,  y  se  separa  por  volatilización  la  esencia;  otras 
veces  se  trata  el  producto  vegfetal  por  el  alcohol,  por  cuyo  medio 
ae  extrae  la  resina,  como  sucede  en  la  preparación  de  la  jalapa. 
Muchas  resinas  naturales  son  mezclas  de  varios  principios,  que 
se  pueden  separar  por  el  empleo  sucesivo  de  distintos  disolven* 
tes,  alcohol,  éter,  benzina,  etc. 

Las  resinas  se  obtienen  en  im  gfran  número  de  reacciones; 
pero  esta  es  cuestión  sin  ningfun  interés  para  el  industrial. 

Diferentes  reíiíkw.— Vamos  á  dar  ima  idea  de  las  diferentes 
resinas  mas  conocidas  y  empleadas,  deteniéndonos  un  poco  mas 
en  la  del  pino  ó  trementina  por  ser  la  mas  importante  de  todas  y 
la  única  cuya  fabricación  en  grande  hemos  de  describir. 

£1  Wintera  aromática,  ó  canelo  blanco,  segnm  unos,  el  üm" 
pei  (árbol  llamado  asi  en  Madagascarj  según  otros,  produce  una 
resina  que  se  designa  en  el  comercio  con  el  nombre  de  AlueM, 
que  se  presenta  en  forma  blanca  al  esterior,  negruzca  en  su  inte- 
rior, de  sabor  aromático,  amargo,  que  sabe  á  pimienta.  El  señor 
Bonastre,  que  la  ha  analizado,  ha  encontrado  en  esta  sustancia  68 
por  100  de  una  resina  muy  soluble  en  el  alcohol,  20  por  100  de 
otra  resina  poco  soluble  en  el  mismo  liquido,  un  aceite  de  olor 
desagradable,  un  ácido  libre  y  otros  diferentes  productos. 

Tratando  por  el  alcohol  hirviendo  el  jugo  seco  del  antiaro 
{Ántiaris  toxicaria)  empleado  por  los  salvajes  del  archipiélago 
indio  para  envenenar  sus  flechas,  se  obtiene  una  resina  llamada 
de  Antiar,  que  se  separa  por  enfriamiento  en  copos  mezclados 
con  cera;  este  depósito  se  calienta  con  agua,  en  la  que  sobrenada 
la  mayor  parte  de  la  materia  cerosa;  se  vuelve  á  tratar  el  residuo 
que  queda  por  el  alcohol  hirviendo,  y  se  precipita  la  resina  de 
antiar  en  copos  blancos;  esta  resina  no  tiene  propiedades  ve- 
nenosas. 

En  las  islas  Filipinas  crece  el  Arbol-a-brea  {Canarium  álbum) , 
de  la  familia  de  las  Terebintáceas,  del  que  se  extrae  una  rebina 
gfris,  glutinosa,  de  olor  fuerte  y  agradable,  que  contiene,  según 
el  Sr.  Bonastre,  61,29  de  resina  soluble  en  el  alcohol,  23,00  de  re- 
sina poco  soluble  en  el  mismo  disolvente,  6,25  de  aceite  esencial, 
0,52  de  ácido  libre,  0,52  de  materia  amarga,  y  6,42  de  impurezas. 

De  la  corteza  estema  del  abedul  (Betula  alba),  de  la  familia 
de  las  Amentáceas,  se  estrae  una  resina  por  el  siguiente  procedi- 
miento: se  trata  la  espresada  corteza  bien  seca,  por  el  agua  hir- 
viendo; se  seca  otra  vez,  y  se  trata  por  el  alcohol  hirviendo,  que 
abandona  la  resina  por  enfriamiento;  esta  se  puede  puriñcar  ha- 
ciéndola cristalizar  en  el  éter.  La  resina  del  abedul  se  presenta 
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bajo  la  fonna  de  mamilas  cristalinas,  solubles  en  el  alcohol  ca- 
liente y  en  el  éter,  fusibles  á  200^,  próximamente. 

Del  Ceradia  furcatay  planta  que  presenta  el  aspecto  del  coral, 
trasuda  ima  resina  ambarina,  de  olor  de  incienso,  de  1197  de 
densidad. 

De  varios  árboles  del  género  Copai/eray  familia  de  las  Legu- 
minosas, se  estrae  por  incisión  la  copaiba,  que  es  una  resina,  lla- 
mada impropiamente  bálsamo.  Tal  como  sale  del  árbol,  la  copai- 
ba es  de  consistencia  mas  ó  menos  blanda,  según  la  cantidad  de 
aceite  esencial  que  contiene;  su  color  amarillento  es  variable,  su 
olor  mas  ó  menos  fuerte  y  desagradable,  su  sabor  acre  y  amar- 
^.  Si  el  árbol  productor  se  halla  en  todo  su  desarrollo,  se  pue- 
den hacer  dos  ó  tres  incisiones  por  año,  dando  cada  una  próxi- 
mamente 6  kilogramos  de  oleo-resina.  La  composición  de  la  co- 
paiba, estudiada  con  cuidado  por  los  Sres.  Gerber  y  Stolze,  es  un 
aceite  esencial,  que  tiene  en  disolución  una  mezcla  de  dos  resi- 
nas análogas  á  la  colofonia. 

La  resina  Copal  es  producida  por  diferentes  especies  del  gé- 
nero Effmenaa  (Leguminosas}.  Se  distinguen  dos  clases:  el  copal 
duro,  que  procede  del  ff.  verrucosa,  y  el  copal  tierno,  proce- 
dente del  ff.  coíi/rbaril.  El  copal  duro  se  presenta  en  lágrimas  ó 
en  gruesas  estalactitas,  de  amarillo  oscuro,  textura  vitrea,  escesi- 
vamente  duras,  lisas  y  transparentes;  para  fundirla  necesitase  una 
temperatura  muy  elevada;  es  inodoro  é  insípido;  su  densidad  1045 
á  1139;  es  parecido  al  succino,  pero  no  da  como  este,  ácido  succi- 
nico  por  destilación;  es  casi  insoluble  en  el  alcohol  absoluto  y  se 
hincha  en  el  éter,  que  le  disuelve  en  seguida.  Según  el  Sr.  Filhol, 
el  copal  duro  de  la  India  contiene  cinco  resinas,  solubles  unas  é 
insolubles  las  otras.  El  copal  blando  se  presenta  en  lágrimas  glo- 
bulosas, blancas,  fusibles  á  100®,  enteramente  solubles  en  frió  en 
la  esencia  de  trementina  é  insolubles  en  el  alcohol. 

El  Dammara  australis^  de  las  Abietáceas,  produce  una  resina 
que  se  presenta  en  fo.ma  de  masas  blancas  ó  amarillas,  difíciles 
de  romper,  de  textura  briUante  y  olor  de  trementina;  según 
Thomson,  el  alcohol  hirviendo  disuelve  el  ácido  damárico,  que- 
dando como  residuo  una  materia  neutra,  la  damarana.  El  Dam- 
mara alba  produce  otra  resina  en  masas  amarillentas  ó  incolo- 
ras, textura  conchóidea,  de  1040  á  1090  de  densidad,  fusibles 
á  150®;  solubles  en  los  aceites  esenciales,  y  particularmente  en  el 
alcohol  absoluto  y  en  el  éter. 

Del  Amjfris  elemi/era  (Terebintáceas),  arbusto  de  la  América 
meridional,  se  estrae  una  resina  llamada  EUmi^  que  se  presenta 
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amarilla,  transparente,  blanda  y  odorífera;  su  densidad  1080  y  su 
composición  en  estado  bruto  es  de  60  por  100  de  resina  amor£&, 
soluble  en  el  alcohol  frió,  de  reacción  &cida;  24  de  otra  resina, 
soluble  en  el  alcohol  hirviendo,  de  donde  se  deposita  al  estado 
cristalino  por  enfriamiento;  12,5  de  aceite  esencial  isomérico, 
segim^Deville,  con  las  esencias  de  trementina  y  limón. 

La  resina  de  gfuayaco  es  suministrada  por  el  Quajacum  offi- 
cinalis  (Rutáceasj,  que  la  trasuda  naturalmente  del  tronco;  pero 
se  estrae  en  mayor  cantidad  abriendo  un  taladro  á  lo  largo  de  los 
troncos  viejos;  si  se  calientan  estos  por  un  estremo,  echan  la  resi- 
na por  el  otro.  Algunas  veces  se  estrae  también  de  la  madera  ras- 
pada, por  el  alcohol.  La  resina  de  guayaco,  llamada  también  ffua- 
yacinaj  se  presenta  en  masas  bastante  considerables,  quebradi- 
zas, brillantes  en  su  textura  y  de  color  pardo  verdoso;  su  sabor 
es  agrio,  su  olor  parecido  al  del  benjuí;  soluble  en  alcohol  y  éter, 
muy  poco  en  la  esencia  de  trementina  en  frió  y  en  los  aceites 
grasos;  bajo  la  influencia  del  oxígeno  del  aire  se  vuelve  verde. 
Esta  resina  es  una  mezcla  muy  compleja  de  ácidos  guayácico 
guayarético  y  guayacínico,  así  como  una  resina,  una  goma,  y  pro- 
bablemente un  poco  de  glucósida. 

De  la  Bwrsifera  gommifera^  familia  de  las  Terebintáceas,  se 
estrae  la  resina  Gomará^  ó  almacigo  común,  que  se  presenta 
seca,  de  textura  cristalina,  casi  blanca  y  da  á  la  destilación  4,7 
por  100  de  aceite  esencial. 

La  raíz  del  jalapa  tuhenia  ú  oficinal  [Canvohulus  Schüdanví'} 
y  del  jalapa  fusiforme  [Convolvulus  orizabenus)^  suministran  la 
resina  llamada  de  jalapa.  Se  estrae  por  medio  del  alcohol  que  di- 
suelve los  10  á  15  por  100  de  resina  que  contiene  aquella  raíz.  Al 
estado  de  pureza  esta  resina  es  blanca;  pero  el  comercio  la  es- 
pende  en  pedazos  pardo- verdosos  de  textura  brillante.  Según  to- 
das las  probabilidades,  la  resina  de  jalapa  está  formada  de  dos 
glucósidas,  convohulina  y  jalapina. 

Muy  semejante  á  la  resina  de  elemí  es  la  de  idca^  que  la  su- 
ministra un  árbol  de  la  familia  de  las  TereHntdceaSf  que  com- 
prende seis  especies,  siendo  la  que  mayor  cantidad  da,  el  Idea 
balsamifero.  Esta  resina  se  presenta  bajo  la  forma  de  placas  del- 
gadas ó  de  granos  opacos,  quebradizos,  color  blanco  amarillo, 
olor  dulce  y  agradable,  mas  intenso  en  caliente;  insoluble  en  el 
agua,  soluble  en  el  alcohol  y  en  la  esencia  de  trementina  fría. 

El  ládano  trasuda  espontáneamente  de  las  hojas  y  ramas  del 
cesticus  creiicuSf  arbusto  que  crece  en  Gandía.  Es  una  resina  que 
recuerda  por  su  olor  el  del  ámbar  gris;  su  color  es  negro;  se 
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ablanda  entre  los  dedos  y  está  compuesta,  en  100  partes,  de:  86 
de  resina  y  aceite  volátil;  7  de  cera;  1  de  estracto  acuoso  y  6  de 
materia  terrosa. 

La  impropiamente  llamada  goma  laca,  no  es  otra  cosa  que  una 
Tesina  producida  por  la  picadura  de  la  hembra  de  un  insecto  he- 
miptero,  el  Cocus  laccay  que  se  fija  en  la  estremidad  de  las  ramas 
de  varios  árboles  de  la  India,  los  Fiau  religiosa  ó  indica^  el 
RkMM%%t  Jujuhaj  etc.  El  insecto  pica  la  rama  y  se  sepulta  en  el 
jugt)  que  sale.  Distínguense  en  el  comercio  tres  suertes  princi- 
pales de  laca:  1.*,  laca  en  palo,  que  no  es  otra  cosa  que  las  ramas 
del  árbol  donde  están  fijadas  las  células  resinosas;  2.%  laca  en 
granos,  que  es  la  anterior  separada  de  las  ramas;  3.%  laca  en  ho- 
jas ó  conchas,  que  se  obtiene  por  la  fusión  de  las  dos  clases  an- 
teriores, pasadas  á  través  de  una  tela  y  coladas  en  placas  del- 
gadas. La  laca  en  palos  contiene  mas  materias  colorantes  que  las 
otras  suertes.  Según  los  análisis  de  Hatchett  y  de  John,  la  laca 
contiene  de  68  á  90  por  100  de  resina  y  0,5  á  10  de  materias  co- 
lorantes. 

Con  el  nombre  de  almáciga  se  conoce  una  resina  que  se  es- 
trae por  incisión  del  Pistacia  LastricuSy  especie  de  las  Terebin- 
táceas. Bsta  resina  se  presenta  en  lágrimas  ó  en  granos  amari- 
llos, semi-trasparentes,  frágiles,  de  textura  vitrea,  olor  agrada- 
ble y  sabor  aromático;  se  reblandece  bajo  la  acción  de  los  dientes 
7  se  vuelve  dúctil.  Según  Johnston,  se  compone  de  dos  resinas 
soluble  una  é  insoluble  la  otra  en  el  alcohol. 

El  Calophyllwn  ealobay  da  por  incisión  una  resina  que  se  lla- 
ma de  Maynas,  por  proceder  de  esta  localidad  generalmente;  se 
presenta  en  cristales  amarillos,  fusibles  á  105^,  de  1120  de  densi- 
dad; es  insoluble  en  el  agua  y  muy  soluble  en  los  disolventes  co- 
munes de  las  resinas;  una  vez  fundida  queda  mucho  tiempo  en 
tal  estado  y  no  se  solidifica  sino  á  90^. 

Con  los  nombres  de  bálsamo  de  la  Meca  y  bálsamo  de  Judea,  se 
conoce  una  resina  que  se  estrae  de  un  Bilsamodeudron,  de  las 
Terebintáceas.  Esta  resina  es  de  color  amarillo  claro  y  muy  flui- 
da, de  olor  agradable  y  contiene,  según  Bonastre,  una  esencia 
fluida  é  incolora,  una  resina  insoluble  en  el  alcohol  frío,  de  color 
amarillo  de  miel,  transparente,  quebradiza,  de  1333  de  densidad, 
qae  se  reblandece  á  44^,  se  funde  á  los  90^  y  es  fácilmente  so- 
luble, en  caliente,  en  el  alcohol  y  éter;  y,  por  último,  una  resina 
blanda,  soluble  en  los  aceites  grasos  y  volátiles,  que  se  funde, 
después  de  seca,  á  112^. 

El  tronco  ó  lefio  del  olivo  viejo  contiene  una  sustancia  que 
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fluye  espontáneamente  por  las  resquebrajaduras  de  la  corteza,  á 
la  que  se  llama  generalmente  Goma  de  olivo,  aunque  es  una 
resina.  Tratando  esta  resina  pulverizada  por  el  éter  primero  y  di- 
solviendo después  el  residuo  en  el  alcohol  hirviendo,  se  precipita 
al  enfriarse  este,  la  llamada  olivila  bajo  la  forma  de  cristales,.  ¿ 
los  que  se  les  separa  una  materia  resinosa  (resina  de  oliva)  por 
medio  de  lavados  con  alcohol  frío  y  haciendo  cristalizar  de  nue- 
vo con  el  alcohol  hirviendo. 

La  sandáraca  es  una  materia  resinosa,  en  láminas  de  un  amar 
rillo  pálido,  prolongadas,  de  textura  vitrea,  que  se  reducen  á 
polvo  bajo  la  acción  del  diente  sin  reblandecerse.  Según  todas 
las  probabilidades  la  produce  el  Thuya  articulaia;  se  compone 
de  tres  resinas  y  es  soluble  en  el  alcohol  frió. 

Se  designan  con  el  nombre  de  Sangre  de  drago^  diferentes 
materias  resinosas,  de  hermoso  color  rojo,  empleadas  en  medici- 
na como  astringentes.  Existen  en  el  comercio  diferentes  suertes  de 
sangre  de  drago:  la  de  las  Indias,  producida  por  los  frutos  de  di- 
versas palmeras  del  género  CalamuSj  entre  los  cuales  figura  el  (7a- 
lainus  draco;  la  americana,  procedente  de  incisiones  hechas  en  el 
Pierocarpus Draco  [Leguminosas),  y  por  último,  la  de  Ganarías, 
producida  por  Dracana  Draco,  Generalmente  se  presenta  en  for- 
ma de  palillos,  en  panes  ó  en  granos;  es  de  color  rojo  oscuro, 
opaca,  quebradiza,  inodora  é  insípida;  su  polvo  es  rojo.  La  san- 
gre de  drago  en  granos  contiene:  90,7  de  resina  roja,  amorfa  y 
acida;  2,0  de  materia  grasa,  soluble  en  el  éter  frío;  3,7  de  oxalato 
de  cal,  3,7  de  fosfato  de  cal  y  3,0  de  ácido  benzoico. 

El  succino  ó  ámbar  amarillo  es  ima  resina  fósil  caracterizada 
por  la  presencia  del  ácido  succínico;  contiene  además  una  resina 
insoluble  en  todos  los  disolventes,  y  otras  dos  solubles  en  el  al- 
cohol y  en  el  éter.  Se  la  encuentra  en  masas  redondeadas,  que 
presentan  las  formas  que  afecta  una  resina  al  colar,  y  contiene 
con  frecuencia  insectos  ó  restos  vegetales;  es  transparente  ó  tras- 
lucida; de  amarillo  bastante  claro  unas  veces  y  pardo  otras;  poco 
frágil;  textura  conchóidea;  eléctrica  por  frotamiento.  Aunque 
generalmente  se  la  encuentra  en  las  maderas  fésUes  en  los  11- 
ñitos  terciarios,  también  se  la  ha  encontrado  en  el  gres  verde,  en 
los  mármoles  y  en  los  yesos;  otras  veces,  por  último,  ha  sido  ar- 
rastrada fuera  de  su  yacimiento  primitivo,  y  la  variedad  mas 
buscada  es  la  que  se  recoge  en  las  orillas  del  mar  Báltico,  entre 
Dantzig  y  Memel.— La  dureza  del  mismo  es  de  2  á  2,5,  polvo  blaa- 
co;  densidad,  160  á  1110;  funde  á  2ST. 
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TREMENTINA. 


Las  coniferas  tienen  el  prívUegrio  de  suministrar  mayor  can- 
tidad de  resina  que  se  obtiene  por  medio  de  incisiones  abiertas  en 
sa  corteza.  De  todas  las  coniferas,  la  mas  fecunda  en  resina  es  el 
pino  marítimo;  puede  empezarse  á  sangrrarlo  á  los  20  años;  pero 
antes  de  hacer  la  primera  incisión,  se  consulta,  mas  que  á  la  edad 
del  árbol,  elfpueso  ó  desarrollo  del  tronco.  La  extracción  de  la  re- 
sina por  medio  de  las  incisiones,  por  las  que  fluye  la  yema  ó  resir 
4UI  iruíay  lejos  de  perjudicar  al  pino  le  da  mejores  cualidades, 
cualquiera  que  sea  la  forma  en  que  se  ha  de  emplear  su  madera: 
como  combustible  dura  mas  en  el  íue^o;  si  se  la  carboniza,  da 
mejor  carbón,  mas  denso  y  de  mayor  potencia  calorífica;  en  la 
carpintería  es  de  duración  casi  igual  á  la  madera  de  roble;  por 
último,  las  tablas  del  pino  san^^rado  no  se  pandean  ni  doblan  con 
tanta  &cilidad,  ni  mucho  menos,  que  las  del  pino  natural,  por  la 
acción  del  calor. 

Las  incisiones  se  practican  por  bandas  verticales  de  0°',12  de 
ancho,  empezando  por  la  base  del  pino  y  subiendo  al  cabo  de  va- 
rios años,  á  4  metros  próximamente  del  suelo;  de  estas  heridas, 
con  mucha  frecuencia  renovadas,  cuela  lo  que  hemos  llamado 
jfMM,  pero  este  nombre  se  reserva  |2:eneralmente  al  producto  li- 
quido, llamándole  barras  ó  galipote  cuando  se  concreta  sobre  el 
mismo  árbol.  La  yema  es  esp^a,  gnrumulosa;  se  separa  en  dos 
capas  bien  distintas,  una  trasparente,  liquida,  mas  ó  menos  colo- 
rada, y  otra  blanca,  opaca  y  en  depósito  granular;  tiene  un  olor 
fuerte  característico,  sabor  amaino;  es  viscosa  y  se  pega  á  los 
dedos,  muy  secante  al  aire  y  enteramente  soluble  en  el  alcohol; 
está  formada  de  un  producto  volátil  ó  sea  esencia  de  trementina 
y  otro  producto  fijo  ó  colofonia,  en  proporción  muy  variable, 
puesto  que  depende  de  la  estación  en  que  se  recogió  la  yema,  de 
la  edad  del  pino,  del  terreno  en  que  vive,  del  clima,  etc.  Para  fijar 
algunos  datos  diremos,  que,  como  término  medio,  la  trementina 
del  pino  alerce  (Laris  europaa)^  por  cada  125  kilogramos  da  15 
kilogramos  de  esencia  y  la  del  pino  marítimo  {Pinus  ítiaritima)^ 
produce  la  cuarta  parte  de  su  peso  de  esencia. 

El  residuo  que  queda  al  destilar  la  trementina,  se  llama  coló-- 
fimiaf  y  es  una  sustancia  amorfa,  de  amarillo  de  miel  ó  de  pardo 
mas  ó  menos  intenso;  presenta  textura  conchóidea;  es  soluble  en 
el  alcohol,  espíritu  de  madera,  éter,  aceites  fijos  y  volátiles;  se  re- 
blandece á  70"*,  funde  á  ISS^",  y  tiene  por  densidad  1070  á  1080;  es 
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una  mezcla  de  ácidos  pinico,  pimárico,  sUvico  y  coloftlico,  que 
producen  con  las  bases,  jabones  solubles  en  el  agua;  por  la  acción 
del  calor  se  descompone  la  colofonia  y  da  aceites  voUitiles  ó  piro* 
genados. 

En  cuanto  á  la  esencia  de  trementina  ó  aguarrás,  diremos  que 
es  incolora,  muy  fluida,  de  olor  fuerte  y  penetrante;  su  densidad 
0,86;  entra  en  ebullición  á  156®;  se  disuelve  muy  bien  en  el  al- 
cohol y  en  el  éter;  en  contacto  del  aire  se  resiniflca  poco  á  poco, 
volviéndose  viscosa  y  transformándose  en  colofonia,  formándose 
también  un  poco  de  ácido  fórmico. 

Aplicaciones  de  las  resinas,— 1a&  resinas  se  emplean  en  medi- 
cina y  en  las  artes  é  industria.  Concretándonos  solo  al  agruarrás  y 
colofonia  procedentes  del  pino,  tenemos  la  aplicación  de  las  esen- 
cias á  los  barnices,  alumbrado,  pintura,  medicina,  limpieza  de  las 
máquinas,  preparación  del  caoutchouc;  la  colofonia  se  aplica  á  la 
jabonería,  encolado  del  papel,  fabricación  de  los  productos  esteá- 
rico, baños  hidrófugos,  calafateado  de  los  buques,  lacre,  aceite  de 
resina,  alumbrado  por  gas,  fabricación  del  negro  de  humo. 

PREPARACIÓN  DE  LA  TREMENTINA. 

Recolección  de  la  yema.— ha,  yema,  llamada  también  miera,  es 
el  producto  bruto  del  pino,  y  puede  recogerse  por  dos  procedi- 
mientos distintos:  el  antiguo  y  el  moderno,  llamado  de  Hugues. 
Del  primero,  que  está  ya  abandonado,  ó  poco  menos,  solo  diremos 
que  consiste  en  recibir  las  yemas  en  pequeños  hoyos  abiertos  al 
pié  del  pino  mismo,  continuándose  la  herida  ó  incisión  por  donde 
cuelan  aquellas  hasta  el  suelo. 

El  sistema  Hugues  puede  considerarse  como  un  verdadero  pro- 
greso en  la  industria  de  la  resina,  y  consiste  en  lo  siguiente:  Se 
coloca  al  extremo  de  cada  incisión  practicada  metódica  y  simétri- 
camente en  0°^,70  á  0^,80  de  longitud,  una  placa  de  zinc  inclinada 
ó  gotera  que  dirige  la  resina  á  una  taza  ó  recipiente  de  barro  co- 
cido barnizado  en  su  interior,  colgado  del  árbol  á  la  altura  con- 
veniente. Compréndese  á  la  simple  vista  que  con  este  sistema  debe 
obtenerse  mayor  cantidad  de  yema,  mas  riqueza  esencial,  supe- 
rior calidad  de  los  productos  fijos  de  la  destilación;  ventajas  posi- 
tivas que  destruyen  por  completo  alguna  objeción  que  se  ha  pre- 
sentado contra  el  sistema  nuevo.  La  economía  en  la  mano  de  obra 
de  este  sobre  el  antiguo  sistema  se  calcula  en  20  por  100. 

Las  yemas  deben  entregarse  á  los  diferentes  trabajos  de  la  fa- 
bricación lo  mas  pronto  posible,  pues  no  debe  perderse  de  vista  la 
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•ccion  del  oxígeno  del  aire,  que  combin&ndose  con  el  hidrógeno, 
trasfonna  la  esencia  en  colofonia,  y  la  coloración  de  esta. 

Antes  de  entrar  en  la  fabricación  propiamente  dicha,  digamos 
algo  sobre  los  caracteres  de  la  yema,  que  nos  ha  de  servir  de  pri- 
mera materia  y  de  su  recepción  en  las  fábricas.  La  yema  se  pre- 
senta en  estado  espeso,  viscoso,  separándose  en  dos  capas  de  las 
cuales  la  una  es  transparente,  liquida,  mas  ó  menos  colorada,  y 
la  otra  es  blanca,  opaca  y  su  depósito  granular;  tiene  olor  fuerte 
característico,  y  su  sabor  es  amargo;  se  seca  con  gran  facilidad 
al  aire,  y  es  completamente  soluble  en  el  alcohol;  está  formada  de 
un  producto  volátU  ó  esencia  de  trementina  y  de  otro  producto 
fijo  que  es  la  colofonia,  variando  las  proporciones  de  estos  princi- 
pios con  la  estación  en  que  se  recoge  la  yema,  con  la  edad  del  pino, 
calidad  del  terreno  en  que  crece  este,  clima,  etc.,  y  también  se- 
gún el  procedimiento  de  recolección  y  los  cuidados  con  que  se 
practica. 

Las  yemas,  reunidas  generalmente  en  grandes  cubas  al  pié  del 
pinar,  se  llevan  á  la  fábrica,  donde  se  vacian  en  depósitos  especia- 
les de  varios  compartimientos  para  poner  los  productos  de  distin- 
ta calidad;  estos  depósitos  deben  estar  revestidos  con  buen  cimento 
hidráulico,  al  que  se  da  después  un  baño  de  aceite  pirogena- 
do ,  todo  con  objeto  de  que  no  sea  absorbida  la  esencia  por  el 
fondo  ni  por  las  paredes.  En  algunas  fábricas  emplean  un  medio 
mas  económico  para  conseguir  esta  impermeabilidad  del  depósi- 
to; consiste  en  hacer  el  fondo  de  tablas  de  pino  verde  sobre  un 
sub-suelo  arcilloso  perfectamente  unido.  De  cualquier  modo  que 
se  construyan  estos  depósitos,  será  muy  conveniente  que  sus  pa- 
redes suban  hasta  el  techo,  es  decir,  que  queden  perfectamente 
cerrados;  las  puertas  de  carga  y  descarga  estarán  forradas  este- 
riormente  de  palastro,  con  cuyas  precauciones  se  evita  una  gran 
evaporación,  y  los  incendios,  tan  peligrosos  y  tan  frecuentes 
en  esta  clase  de  establecimientos.  Por  este  mismo  motivo  se 
suele  dejar  entre  el  edificio  de  la  fábrica  y  estos  depósitos  una 
distancia  de  12  á  15  metros,  y  nunca  serán  escesivas  todas  las  pre- 
canciones  que  en  esta  clase  de  establecimientos  se  tomen  por 
los  buenos  constructores. 

Por  lo  demás,  la  profundidad  interior  de  los  depósitos  de  yema 
no  debe  esceder  de  0°^,80  á  O^'yQO,  pues  en  otro  c*ikso  la  yema  es 
moy  difícil  de  manipular  por  los  obreros  encargados  de  este  tra- 
bajo, A  lo  último  de  la  campaña,  cuando  el  frió  y  la  poca  riqueza 
de  la  materia  hacen  que  sea  esta  dura  y  coagulada,  es  preciso 
emplear  palas  muy  calientes  para  poder  estraer  la  parte  de  masa 
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&  trabajar;  práctica  perjudicial,  que  es  causa  de  evaporación  de 
la  esencia  y  descomposición  de  la  parte  de  masa  que  toca  la  pala 
caliente,  y  que  puede  ser,  al  menor  descuido,  motivo  de  incendio. 
Para  evitar  estos  inconvenientes,  el  Sr.  Dromart  aconseja  el  uso 
de  un  hornillo  especial,  donde  se  caliente  la  herramienta  lo  bas* 
tante  para  cortar  la  yema;  pero  nada  mas. 

Porque  se  obtienen  mejores  productos,  y  para  evitar  que  los 
aparatos  destiladores  se  pierdan  rápidamente,  es  muy  conveniente 
someter  las  yemas  á  una  depuración  preliminar  que  las  prive  de 
todos  los  cuerpos  estraños  que  pudieran  contener.  Esta  operación 
es  muy  delicada  y  exige  gran  esmero;  se  verifica  en  calderas,  lla- 
madas, con  gran  propiedad  por  cierto,  calderas  preparatorias,  y, 
por  último,  se  divide  en  tres  operaciones  ó  periodos,  á  saber:  1.^, 
fundición  ó  liquefisiccion  de  las  yemas;  2.^,  aclaro;  3.%  decanta- 
ción. Para  que  el  trabajo  salga  mas  perfecto  y  se  verifique  con 
mayor  facilidad,  se  suelen  emplear  generalmente  dos  calderas, 
que  son,  ó,  por  mejor  decir,  deben  ser  de  cobre.  Antiguamente 
siempre,  y  en  el  dia  con  frecuencia,  se  empleaban  calderas  abier- 
tas para  esta  depuración  preliminar.  Hé  aqui  el  modo  cómo  se 
trabaja  con  estas : 

Una  vez  cargada  la  caldera,  se  remueve  constantemente 
la  yema  por  medio  de  una  espátula  de  madera,  con  el  objeto  de 
facilitar  la  liquefacción  y  de  impedir  que  se  adhiera  la  tierra  al 
fondo  del  aparato.  Esta  operación  dura  de  cuatro  á  cinco  horas,  y, 
como  es  natural,  se  pierde  una  cierta  cantidad  de  esencia  en  rela- 
ción con  la  riqueza  de  las  yemas  y  el  grado  de  calor  á  que  se  las 
someta.  Para  evitar  estas  pérdidas  se  han  propuesto  varios  proce- 
dimientos á  fin  de  operar  la  separación  de  las  materias  estradas 
de  las  yemas,  habiendo  dado  mejores  resultados  que  ninguno  el 
que  vamos  á  describir,  tomándolo  del  propio  autor  (1). 

La  nueva  caldera,  perfectamente  cerrada,  está  representada  en 
las  figuras  12  y  13,  en  sección  vertical  aquella  y  proyección  ho- 
rizontal esta.  Ck)mo  se  ve,  el  cuerpo  ó  cilindro  no  difiere  de  las 
calderas  ordinarias  ó  del  antiguo  sistema.  El  fondo  puede  estar, 
como  el  de  estas  últimas,  mas  ó  menos  cóncavo,  á  volimtad  del 
que  las  emplea. 

El  agitador  de  la  nueva  caldera  está  formado  de  aspas  ó  bra- 
zos O,  situados  entre  placas  de  hierro.  Tienen  la  forma  del 
fondo  de  la  caldera;  pueden  subir  y  bajar  á  lo  largo  del  árbol  ver- 


tí)   TfxtUé  tké^ríqu»  §i  praiiqué  de  ta  rtéktreké,  du  fravaü  §t  dé  VexploUaHon  eom- 
tMToiaU  dt  meUUret  réHnémt0$,  por  E.  Dromart 
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tícal  Fy  que  recibe  el  movimiento  rotatorio  por  medio  de  una  pa- 
lanca horizontal  T,  que  maneja  un  obrero. 

La  parte  de  árbol  que  entra  en  el  cubo  A  de  los  brazos  ó  aspas 
es  cuadrado;  por  consiguiente,  estas  últimas  ser&n  solidarias  del 
movimiento  rotatorio  que  las  arrastra ,  haciéndolas  lamer  ó  roer 
constantemente  el  fondo,  sobre  el  que  solo  se  apoyan  por  su  peso. 


Fitrnm  12  y  13. 

El  árbol  F  giratorio  está  sostenido:  1.%  por  un  soporte  de  co- 
nar,  adaptado  á  la  barra  G,  sobre  el  que  reposa  su  embase  D,  sol- 
dado con  él,  y  2.^,  por  la  barra  G,  que  lleva  también  im  collar. 
Estas  dos  barras  G  y  G  están  sujetas  con  redoblones,  y  aun  con- 
solidadas: la  primera,  por  los  dos  travesanos  X  Y,  sobre  los  que 
se  sujeta  la  caja  B;  la  segrunda,  por  una  horquilla  de  fuerza  Z,  re- 
doblonada  también  á  las  paredes. 

Sobre  la  caja  B  se  redoblona  un  tercer  soporte  N,  colocado  en 
la  parte  alta  del  árbol  F.  Todos  estos  coUares  de  hierro  reciben 
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cubofi  de  cobre,  en  los  que  gríra  el  irbol  vertical,  una  caja  de  es- 
topas, colocada  en  la  cubierta  de  cobre  de  la  caldera,  se  sujeta 
con  redoblones  sobre  la  barra  G,  como  puede  verse  en  la  figura  12. 

El  aparato  que  describimos  está  provisto  también  de  cubierta 
ó  tapadera  refrigerante,  de  cobre,  que  lleva  un  reborde  que  entra 
en  la  juntura  hidráulica  R  R.  La  mitad  de  esta  cubierta  ó  tapa  es 
fija;  la  otra  mitad  I  es  móvil,  y  se  levanta  para  la  limpia  del  apa- 
rato. Los  rebordes.  2. 2.,  situados  en  la  parte  superior  de  estas  ta- 
pas, permiten  la  permanencia  del  agua  fna,  que  se  puede  cambiar 
á  medida  que  se  calienta.  Esta  agua  sirve  para  condensar  los  va- 
pores que  suben  en  el  interior  de  la  caldera. 

Para  que  se  pueda  proceder  á  la  carga  de  la  yema  sin  pérdida 
de  vapor,  va  sujeta  sobre  las  traviesas  X  Y  una  caja  de  madera  B 
cubierta  interiormente  de  palastro.  El  fondo  de  esta  caja  está  for- 
mado de  dos  trampillas  de  hierro,  que  giran  con  sus  ejes  P;  es- 
tos últimos  están  unidos  esteriormente  por  una  pieza  K,  ligera- 
mente encorvada,  que  hace  solidarios  los  movimientos  de  los  dos. 

Una  palanca  O,  mantenida  en  reposo  por  un  pié  de  cabra  con 
muesca  D',  sirve  para  abrir  y  cerrar  las  trampillas,  que  se  recu- 
bren ó  cierran  hacia  la  mitad  de  la  caja  y  en  una  posición  hori- 
zontal. 

Cuando  la  caja  B  está  llena  de  yema,  las  trampillas  se  sostie- 
nen por  la  pieza  D',  que  soporta  toda  la  carga.  Si  se  quiere  intro- 
ducir esta  en  la  caldera,  el  obrero  apoya  un  poco  la  mano  sobre 
la  palanca  O,  levantando  el  pié  de  cabra  D'  con  la  otra;  las  tram- 
pillas, bajo  la  acción  del  peso  de  la  yema  que  soportan,  y  libres 
ya,  se  abren  bruscamente  dejando  escapar  la  materia. 

El  obrero  vuelve  en  seguida  rápidamente  las  trampillas  á  su 
posición  horizontal,  asi  como  la  muesca  D'  sobre  la  palanca  O,  y 
puede  llenar  de  nuevo  su  caja. 

A  lo  largo  de  la  caja  B,  en  un  hueco  abierto  por  delante,  se 
encuentra  un  termómetro  que  baja  (r,30  próximamente  en  la 
caldera.  Un  tubo  de  cobre,  por  donde  pasa,  y  que  está  abierto  ea 
su  eslaremo  inferior,  le  preserva  de  cualquier  accidente.  Este  tubo 
lleva  una  uña  ó  saliente  que  se  redoblona  con  la  caja  de  esto- 
pas, por  la  que  pasa  el  termómetro,  y  con  la  tapa  fija  de  la  cal  - 
dera. 

Este  instrumento  es  de  gran  utilidad  para  la  regularidad  de  la 
operación,  sobre  todo  en  Las  calderas  cubiertas. 

Sobre  la  parte  fija  de  la  cubierta  H  se  encuentra  un  tubito 
L,  de  Q^y(ñ  de  diámetro  y  0^,10  de  altura,  recubierto  de  una  ca- 
misa que  le  enoyona,  y  que  se  puede  levantar  á  voluntad.  Por 
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68te  orificio  puede  el  obrero,  por  medio  de  un  pedazo  de  madera, 
sacar  la  prueba  de  la  materia,  y  juzgar  del  estado  de  la  fusión. 

Veamos  ahora  la  manera  cómo  funciona  el  aparato.jSe  empie- 
za por  llenarlo,  teniendo  en  cuenta  la  dilatación  que  ha  de  sufrir 
la  yema,  que  puede  ser  hasta  de  5  por  100,  próximamente,  de  la 
masa  cargada.  Al  efecto,  dejan  de  añadirse  dos  cajas  de  yema; 
de  suerte  que  si  la  caldera  contiene  1,500  litros,  por  ejemplo,  y 
las  dos  cajas  que  es  preciso  añadir  tienen  una  capacidad  total  de 
160  litros,  es  preciso  poner  de  menos  en  la  caldera  235  litros. 

C<docada  ya  la  tapadera  móvil,  se  hace  la  unión  ó  cierre  con 
agim,  ó  mejor  aun  con  la  misma  yema,  que  no  presenta  el  grave 
inconveniente  de  la  primera,  de  ser  aspirada  en  los  momentos  en 
que,  por  la  condensación  de  los  vapores  contra  las  tapaderas  re- 
frigerantes, se  hace  el  vacio  en  el  interior  del  aparato. 

Aura  el  calentamiento  será  preferible  la  leña  menuda,  seca  y 
que  produzca  mucha  llama. 

En  las  primeras  materias,  que  están  siempre  muy  liquidas,  la 
agfitacion  debe  hacerse  inmediatamente,  pues  siendo  la  tierra  mas 
pesada,  caerá  en  seguida  al  fondo;  no  estando  humedecido  este 
último,  no  tardará  en  enrojecer,  y  cuando  el  agitador  esté  en 
movimiento,  se  desarrollará  una  cantidad  anormal  de  vapor  que, 
ejerciendo  una  presión  en  la  caldera,  levantará  la  tapa  buscando 
una  salida. 

Gomo  á  lo  último  de  la  campaña  las  materias  son  mas  duras, 
98  puede  esperar  á  que  la  yema  se  reblandezca  y  pueda  fun- 
cionar el  agitador  sin  gran  esfuerzo.  Si  en  esta  época  tienen  los 
fiftbricantes  barras  ó  materia  concreta  que  mezclar  con  la  yema 
en  barricas,  no  deben  añadirlas  sino  poco  á  poco  y  progresiva- 
mente. 

La  introducción  de  las  barras  se  hace  por  la  trampilla  móvil, 
con  el  objeto  de  evitar  la  pérdida  de  esencia  que,  aunque  menor 
en  esta  época,  no  deja  sin  embargo  de  existir. 

Al  cabo  de  un  calentamiento  de  cuatro  ó  cinco  horas,  llega  la 
materia  á  la  temperatura  de  85^  á  90*,  y  esta  temperatura  es  la 
miama  en  toda  la  masa,  cuando  por  el  pequeño  agujero  de  prue- 
ba se  apercibe  un  chorro  de  vapor. 

Bn  tal  situación  débese  enfriar  inmediatamente  el  liquido  con 
la  yema  contenida  en  la  caja,  que  se  tiene  cuidado  de  repartir 
bien  en  la  caldera  agitando  vivamente. 

Aunque  en  este  momento  el  fuego  debe  apagarse  enteramen- 
te, el  calor  del  homo  y  del  fondo  es  todavia  demasiado  considerar 
ble  para  qne  d^e  de  producirse  un  nuevo  desprendimiento  de  va^ 
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por,  que  se  apaga  á  su  vez  por  la  adición  de  la  segunda  caja  de 
yema.  La  materia  se  deja  entonces  en  reposo,  clarificándose  por 
si  misma  durante  la  noche. 

Para  que  la  clarificación  se  haga  bien,  es  preciso  que  la  tre- 
mentina tenga  gran  fiuidez,  con  objeto  de  que  los  cuerpos  mas 
tenues  se  puedan  precipitar,  fluidez  que  no  puede  adquirir  mas 
que  á  la  temperatura  indicada  de  85^  á  90^;  pero  no  es  preciso  que 
haya  ebullición  prolongada,  pues  el  movimiento  constante  de  las 
moléculas,  que  agitará  la  masa  en  todos  sentidos,  impedirá  for- 
marse el  depósito.  Es  preciso,  por  lo  tanto,  escoger  la  temperatu- 
ra conveniente  para  cada  calidad  de  materias.  Estaos  cuestión  de 
esperiencia  que  los  obreros  adquieren  fácilmente  consultando  el 
termómetro  y  el  estado  de  la  trementina,  que  pueden  conocer 
pasando  prueba  por  el  agujero  á  propósito. 

Lo  que  mas  perjudica  á  la  clarificación  de  la  materia  en  el  re- 
poso, es  el  agua  que  puede  contener  en  esceso,  ó  un  estado  de 
mezcla,  que  como  no  puede  unirse  con  la  materia  saturada,  por 
decirlo  así,  con  el  agua  de  combinación,  queda  libre  y  se  deposi- 
ta de  un  modo  muy  variable. 

Para  que  la  clarificación  se  haga  siempre  bien,  algunos  fabri- 
cantes proponen  reducir  todo  el  liquido  á  ima  densidad  nor- 
mal, añadiendo  bastante  esencia,— puesto  que  esta  va  disminu- 
yendo á  medida  que  avanza  la  campaña, — para  que  el  areómetro 
señale  siempre  el  mismo  grado.  Esto  es  evidente;  pero  no  lo  es 
tanto  que  el  beneficio  obtenido  sea  mayor  que  la  pérdida  esperi- 
mentada  por  el  desperdicio  de  la  esencia,  por  el  esceso  de  tiempo 
y  de  combustible  consumido  en  la  destilación  de  esta  trementina. 

Al  día  siguiente  de  preparada  la  trementina,  se  procede  á  la 
decantación.  El  mejor  medio  de  verificar  esta  decantación  consiste 
en  el  empleo  del  tubo  V,  de  0°*,08  á  0°',10  de  diámetro,  colocado  á 
cierta  altura  del  fondo,  provisto  de  una  rejilla  interior  S,  para  im- 
pedir el  paso  á  las  cortezas,  y  cerrado  esteriormente  por  un  ta- 
pón de  madera  masticado  convenientemente  con  tierra  gredosa. 
Abriendo  este  tubo,  cuela  la  materia  líquida,  no  quedando  en  la 
caldera  mas  que  los  cuerpos  estraños  que  se  encuentran  á  mas 
bajo  nivel  del  orificio  de  salida.  Por  lo  demás,  esta  decantación 
puede  hacerse  por  medio  de  sifones,  llaves  colocadas  á  distintas 
alturas  de  la  caldera,  etc. 

Al  salir  la  trementina  de  la  caldera  se  la  conduce  aun  depósito 
de  cobre,  palastro,  ó  de  mampostería,  situado  cerca  del  cargador 
del  alambique.  Cuando  se  quiera  recalentar  la  materia, — que  se  coa- 
gula fácilmente  por  el  frió, — es  necesario  que  los  depósitos  sean 
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metálicos;  este  recalentamiento  puede  hacerse  &  ñie^o  desnudo, 
ó  mejor  aun  por  el  vapor,  que  puede  ser  producido  por  un  genera- 
dor calentado  por  el  calor  perdido  de  los  hogares  de  la  fábrica. 

Bn  cuanto  á  los  residuos  que  proceden  del  fondo  de  las  calde- 
ras preparatorias  y  sirven  para  preparar  la  trementina  de  se- 
gimda  clase,  se  filtran  á  través  de  zarzos  de  paja  colocados  sobre 
recipientes  á  propósito;  la  materia  que  pasa  á  través  del  filtro  se 
conserva  hasta  el  momento  en  que  se  destila  para  hacer  la  brea  ó 
pez  negra,  destilación  que  será  muy  conveniente  practicar  en 
otro  alambique  que  no  sea  el  en  que  se  verifica  la  de  la  trementi- 
na decantada  ó  de  primera. 

Desiilaeian  d  futgo  direeto.-^lA  destilación  tiene  por  objeto 
la  separación  de  la  esencia  de  trementina  ó  aguarrás  de  la  mate- 
ria fija  ó  colofonia,  y  se  verifica  por  medio  del  alambique,  que 
consta  de  cuatro  partes:  1.^,  cargador,  donde  cabe  la  materia 
precisa  para  una  operación;  2.^,  cucúrbita  ó  caldera  propiamente 
dicha;  3.^,  la  retorta  que  conduce  los  vapores  al  condensador  ó 
refrigerante  que  constituye  el  cuarto  órgano  ó  p^rte  componente 
del  alambique.  El  1.^,  ó  sea  el  cargador,  debe  estar  perfectamen- 
te cerrado  para  evitar  la  evaporación  de  la  materia  que  se  li- 
quida, cuando  sea  preciso,  para  facilitar  su  introducción  en  la 
cucúrbita;  liquidación  que  puede  obtenerse  ó  por  los  productos 
de  la  combustión,  que  podrán  pasar  por  debajo  del  cargador  sin 
mas  que  abrir  un  registro,  ó  si  hay  posibilidad,  por  medio  del 
Tapor  de  agua.  Para  pasar  el  contenido  del  cargador  á  la  caldera 
ó  cucúrbita,  bastará  abrir  una  llave  colocada  en  el  tubo  que  une 
aquel  con  esta. 

La  cucúrbita  es  de  cobre,  de  fondo  plano  y  ligeramente  bom- 
beado interiormente;  al  nivel  del  fondo  lleva  un  tubo  de  descarga 
de  la  materia  fija  ó  residuo  de  la  destilación,  cerrado  con  un  ta- 
pón, como  hemos  dicho,  para  las  cubas  dé  preparación,  ó  por 
cualquier  otro  medio  conveniente.  La  retorta  puede  tener  la 
forma  de  cuello  de  cisne  ó  la  de  pera,  siendo  preferible  la  prime- 
ra. El  refrigerante  está  compuesto  simplemente  de  un  depósito 
para  el  agua,— dispuesto  de  modo  que  pueda  esta  renovarse,— en 
ei  que  se  aloja  el  serpentín  por  donde  corren  los  vapores  de 
esencia. 

Las  dimensiones  de  los  alambiques  pueden  variar  mucho; 
vamos  á  fijar,  sin  embargo,  las  de  un  tipo  determinado.  Supon- 
gamos una  caldera  que  tenga  un  metro  de  diámetro  en  su  base, 
y  la  daremos:  1  metro  de  altura,  siendo  el  diámetro  superior 
0^,75;  el  espesor  del  fondo  es  de  0",010  á  0",012  en  el  centro,   y 
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va  disminuyendo  hacia  la  circunferencia;  este  fondo  lleva  unos 
rebordes  de  (r,15  á  QT^W  de  la  misma  plancha,  que  enchufan 
con  el  cuerpo  de  la  caldera,  y  se  redoblarán  bien;  el  espesor  de 
este  cuerpo  es  de  0°',002  á  O'^jOOS.  El  tubo  de  descarga  tiene 
0^,10  de  diámetro;  el  de  carga  está  colocado  en  pendiente  y  á 
(r,40  del  fondo  de  la  caldera,  lo  cual  permite  cargar  230  litros  de 
materia  rica  en  esencias  en  el  verano  y  300  en  invierno;  la  acción 
de  la  llave  de  carga  debe  ser  la  mayor  posible;  cuando  se  em- 
plean válvulas  en  vez  de  llaves  para  la  carga,  deben  construirse 
muy  bien,  para  que  no  haya  escape  por  ellas,  y  quede  de  este 
modo  destruida  la  ventaja  de  la  prontitud. con  que  se  verifica 
dicha  carga.  £1  tubo  que  conduce  los  vapores  al  serpentín  debe 
tener  una  pendiente  mínima  de  0°',05  por  metro.  El  diámetro  del 
serpentín  es  de  1°',80,  formado  de  6  á  7  espirales  ó  pasos,  siendo  el 
desarrollo  total  de  30  á  36  metros;  el  diámetro  del  tubo  ser& 
0°',20  á  la  entrada  de  los  vapores  y  0°',04  á  la  Balida.  La  tempera- 
tura en  la  parte  baja  del  refrigerante  no  debe  ser  mayor  nunca 
de20^ 

Por  lo  demás,  á  continuación  del  serpentín  se  encuentra  un 
recipiente  de  cobre,  donde  caerá  el  producto  de  la  destilación,  y 
donde  se  separa  la  esencia  que  sobrenada  encima  del  agua  que, 
como  se  sabe,  es  mas  pesada;  esta  esencia,  en  efecto,  se  derrama 
por  un  tubo  colocado  en  la  parte  superior  del  recipiente,  y  se  re- 
coge en  vasijas  á  propósito  para  llevarla  al  almacén;  el  agua  del 
fondo  del  recipiente  se  envia,  abriendo  una  llave,  lejos  de  la  £k- 
brlca,  pues  es  muy  molesto  su  olor,  por  estar  cargada  de  piro-le- 
ñoso,  y  podrá  infestar  los  pozos,  etc. 

AI  ocupamos  de  la  fabricación  de  las  esencias  en  general,  en 
el  capitulo  anterior  digimos  algo  sobre  la  manera  de  saber  cuál 
debe  ser  la  temperatura  interior,  con  toda  seguridad,  lo  ^ue  es  un 
dato  de  gran  importancia  para  poder  dirigir  bien  la  destilación. 

La  esencia  al  salir  del  refrigerante  es  turbia,  siendo  preciso 
algunos  dias  de  reposo  para  que  adquiera  la  suficiente  limpidez. 
Para  conseguir  esto  se  emplean  recipientes  de  tierra  cocida,  lla- 
mados ^arroí,  que  como  están  abiertas  dejan  evaporarse  y  per- 
der una  cantidad  bastante  considerable  de  esencia;  por  este 
motivo  aconsejamos  el  empleo,  en  vez  de  estas  jarras,  de  unos 
depósitos  de  cobre  cilindrico,  con  el  fondo  algo  bombeado,  que 
lleva  una  llave  en  su  parte  mas  baja,  ó  una  válvula,  que  se  abre 
para  la  purga  del  agua  y  limpia  del  aparato;  sobre  la  pared  ver- 
tical, á  0^,05  del  fondo  se  encuentra  otra  Uave  de  sangría  para 
llenar  las  vasijas  que  se  ponen  debajo;  los  depósitos  están  hermé- 
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ticamente  cerrados,  y  la  abertura,  colocada  en  la  cubierta  supe- 
rior, por  donde  se  carga,  es  de  cerradura  hidráulica. 

Para  proceder  á  la  destilación  de  las  materias  resinosas  á 
fuego  desnudo,  se  empieza  por  hacer  un  fuego  intenso,  que  se 
irá  disminuyendo  cada  vez  mas,  á  medida  que  se  evapora  el  agua 
y  sube  la  graduación  del  pirómetro;  cuando  la  aguja  de  este  mar- 
que 135**,  se  empezará  á  inyectar  agua  dentro  del  aparato,  avi- 
vando el  fuego;  se  procura  no  pasar  de  155®  á  160®,  lo  cual  será 
fácil  de  conseguir  abriendo  ó  cerrando  mas  ó  menos  la  llave  de 
proyección  del  agua,  haciendo  subir  ó  bajar  de  este  modo  la 
temperatura.  Una  vez  que  la  esencia  esté  completamente  vapori- 
zada, es  preciso  hacer  un  fuego  muy  moderado,  con  objeto  de 
eliminar  el  agua  que  contenga  la  materia.  La  colofonia  no  debe 
salir  del  alambique  á  mas  de  140®. 

Es  de  la  mayor  importancia  la  cuestión  de  destilar  á  las  tem- 
peraturas indicadas,  pues  si  estas  son  demasiado  bajas,  se  obtie- 
nen esencias  grasas,  que  han  arrastrado  consigo  moléculas  de 
materias  no  volatilizadas;  y  si  aquellas  temperaturas  son  dema- 
siado altas,  resultan  estas  esencias  rojizas  y  mezcladas  con  piro- 
^^enados  ó  aceite  de  colofonia. 

Cuando  se  quiera  destilar  por  medio  del  calentamiento  al  va- 
por, se  obtendrá  este  á  6  atmósferas  de  presión,  que  equivale  á 
una  temperatura  de  160®;  en  este  caso  es  inútil  la  preparación  de 
la  trementina  que  hemos  esplicado  al  principio.  Este  sistema  es 
indudablemente  superior  al  de  fuego  directo,  cuando  se  trabaja 
en  grande  escala,  por  mas  que  sostenga  lo  contrario  el  Sr.  Dro- 
mart  en  su  obra  citada;  pues  si  bien  es  verdad  que  la  presión  de  6 
atmósferas,  exige  que  las  paredes  de  las  aparatos  sean  muy  re- 
sistentes, lo  mismo  que  las  tuberías,  no  lo  es  menos  que  este  in- 
conveniente tiene  im  facilísimo  remedio,  que  es  el  de  emplear  el 
vapor  á  baja  presión  recalentado,  de  que  tan  buena  aplicación  se 
liaoe  en  las  fábricas  de  azúcar.  Por  otra  parte,  el  Sr.  Dromart  ha 
tenido  buen  cuidado  en  considerar  solamente  la  cuestión  bajo  el 
punto  de  vista  de  los  inconvenientes  que  presenta  el  empleo  del 
vapor  y  no  sus  ventajas,  y  en  tal  concepto,  tenia  forzosamente 
que  condenar  este  último  sistema. 

FiUracian.—'Ál  salir  del  alambique  contiene  todavía  la  colo- 
fonia un  polvo  escesivamente  tenue  que  perjudica  á  su  transpa- 
rencia, y  es  causa  de  baja  en  su  precio  de  venta.  Para  devolver 
esta  tan  necesaria  transparencia  á  la  colofonia,  se  filtra  á  través 
de  telas  metálicas  sumamente  finas,  empleándose  al  efecto  dos 
clases  de  filtros,  los  planos  y  los  circulares.  Consiste  el  primero 
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en  un  marco  formando  caja  que  lleva  por  fondo  una  tela  metálica 
bien  sostenida,  á  través  de  la  cual  se  tamiza  la  colofonia;  pero 
este  filtro  presenta  graves  inconvenientes,  por  cuyo  motivo  no  le 
recomendamos,  y  si,  en  cambio,  el  otro  sistema  de  filtros  que 
vamos  á  describir. 

La  colofonia  viene  desde  el  alambique  á  una  caja  especial  de 
madera,  forrada  de  palastro  interiormente,  cuya  caja  puede  des- 
cargar su  contenido  en  el  filtro  por  medio  de  un  tubo,  con  su 
con'espondiente  llave,  que  lleva  en  su  fondo  y  descarga  en  D 
(figura  14],  En  vez  del  tubo  puede  emplearse  una  pequeña  com- 


Fiffnra  14. 

puerta,  que  se  regula  á  voluntad.  Como  la  figura  indica,  el  filtro 
rotativo  donde  entra  la  materia  se  compone  de  dos  platos  de  ma- 
dera forrados  de  palastro  interiormente  E,  unidos  entre  sí  por 
cuatro  barras  de  hierro  que  dividen  su  circunferencia  en  cuatro 
partes  iguales,  de  las  que  dos  (1  y  2)  se  ven  en  la  sección  verti- 
cal; uno  de  los  platos  E,  lleva  un  taladro  con  su  tapón  C,  con  mi 
agujero  &  su  vez  por  donde  se  introduce  la  colofonia;  el  otro  pla- 
to opuesto,  está  atravesado  por  un  eje  cuadrado  fijo  por  las  dos 
escuadras  4  y  5,  y  para  mayor  seguridad  este  eje  se  prolonga 
hasta  el  travesano  H,  que  le  sostiene  en  un  collar  que  lleva  al 
efecto.  Alrededor  del  cilindro  se  arrollan  y  fijan  las  telas  metáli- 
cas por  un  medio  á  propósito,  para  que  puedan  ser  sustituidas 
por  otras  cuando  se  quiera;  encima  y  debajo  de  la  superficie  de 
contacto  de  las  telas  sobre  los  platos,  se  colocará  cartón  para 
impedir  las  cortaduras  que  producirían  los  ángulos  del  metal. 

El  filtro  se  coloca  dentro  de  una  caja  de  madera  I,  cuya  parte 
superior  puede  abrirse  por  medio  de  chamelas;  esta  caja  lleva 
en  un  costado  la  introducción  D  de  la  colofonia  ó  tubo  de  fundi- 
ción sobre  el  que  gira  el  filtro,  y  en  el  otro  xma  abertura  K,  por 
la  que  pasa  un  eje  que  lleva  en  el  esterior  de  la  caja  una  mani- 
vela L,  y  en  su  interior  un  manguito  M  que  contiene  el  otro  es- 
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tremo  del  filtro.  El  recipiente  de  palastro  N  recibe  la  colofonia 
filtrada,  y  la  conduce  por  un  tubo  O  al  depósito  especial  para  ser 
cargada  en  barricas  ó  destinada  &  la  fabricación  de  la  colofonia 
opaca. 

Para  practicar  la  filtración  se  tendrá  cuidado  de  no  introdu- 
cir el  liquido  con  gran  rapidez  en  el  cilindro;  que  se  encuentre 
este  siempre  á  un  nivel  inferior  al  tubo  D,  y  que  el  movimiento 
de  rotación  sea  moderado,  para  que  la  acción  centrifuga  no  tenga 
efecto,  pues  de  tenerlo  seria  el  contrario  del  que  se  desea.  Des- 
pués de  cada  operación,  se  descargan  los  residuos  que  quedan  en 
el  filtro.  Un  metro  de  superficie  de  estos  filtros  circulares  puede 
filtrar  la  colofonia  procedente  de  1,000  á  1,200  barricas  de  yemas 
si  están  maneja(ios  por  obreros  inteligentes. 

Para  preparar  la  resina  opaca^  se  agita  la  colofonia  de  varias 
cai^gas,  que  se  conservan  lo  mas  calientes  posible;  esta  agitación 
ó  braceado  se  practica  dentro  de  \m  recipiente  de  madera  de 
unos  4  metros  de  longitud  por  0"*,70  de?  ancho  y  0^,70  de  altura, 
y  asi  que  se  ha  removido  bien  la  masa,  se  la  inyecta  10  por  100 
de  agua  hirviendo,  lo  que  producirá  mucho  movimiento,  consi- 
derable desprendimiento  de  vapor  y  gran  hinchazón;  terminados 
estos  efectos,  baten  dos  obreros,  armados  de  espátulas,  la  mezcla 
durante  diez  minutos,  próximamente,  al  cabo  de  los  cuales  la 
noasa  ha  adquirido  un  color  amarillo  mas  ó  menos  intenso,  segmi 
la  calidad  de  la  colofonia.  Después  de  su  reposo  y  enfriamiento 
de  algunos  instantes,  se  cuela  el  líquido  por  una  abertura  que 
lleva  en  su  fondo  el  recipiente,  en  los  hoyos  abiertos  en  la  arena 
pura,  blanca  y  algo  húmeda,  donde  se  moldea  en  cilindros  de 
0*,50  de  diámetro  por  0",20  de  altura.  En  esta  resina  restan  7  por 
100  de  agua,  próximamente,  y  no  se  puede  ni  se  debe  hacerla 
absorber  mayor  cantidad. 

Tratamiento  de  los  residuos.— Qnemanáo  los  depósitos  de  los 
filtros  que  han  servido  en  las  operaciones  anteriores  de  la  tre- 
mentina bruta,  etc.,  se  obtiene  la  pez  negra^  que  es  una  materia 
resinosa,  blanda,  negra,  constituida  probablemente  por  los  pro- 
ductos de  condensación  y  descomposición  terébicos  colorados 
por  el  negro  de  humo  de  este  color.  La  fabricación  de  la  pez  se 
puede  hacer  en  dos  sistemas  de  aparatos:  el  homo  ordinario  de 
pez  y  un  aparato  de  alta  presión  de  vapor. 

£1  homo  de  pez  consiste  en  un  recipiente  de  mamposteria  de 
gran  espesor,  algo  parecido  á  un  homo  de  cal,  ensanchado  en  la 
base  y  disminuyendo  su  diámetro  hasta  la  parte  superior  que 
tiene  interiormente  0°',50;  el  fondo  de  este  homo  tiene  una  pen- 
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diente  á  partir  del  centro,  de  donde  un  tubo  conduce  el  liquido 
á  un  depósito  esterior;  una  abertura  lateral  abovedada,  que  se 
mantiene  cerrada  durante  la  marcha  del  horno,  permite  extraer 
las  cenizas  al  final  de  cada  operación.  El  homo  debe  car- 
garse con  gran  precaución,  con  los  desperdicios  hechos  pe- 
queños pedazos,  para  que  no  queden  huecos,  y  en  tal  situación 
se  prende  fuego  por  la  parte  inferior;  el  calor  irá  fundiendo  las 
capas  inferiores  cuya  materia  desciende  constantemente  hasta  el 
fondo  para  salir  por  el  tubo  de  sangría  ó  de  escape. 

Este  homo  presenta  muchos  y  muy  graves  inconvenientes, 
que  saltan  á  la  simple  vista.  Mucho  mejor  bajo  todos  conceptos  es 
el  aparato  ideado  por  el  Sr.Dromart,  que  funciona  á  alta  presión, 
representado  en  la  figura  15. 

Compónese  este  aparato  de  una  caldera  cilindrica  de  palas- 


Figura  15. 

tro  B,  timbrada  á  5  atmósferas  de  presión,  que  lleva  una  cámara 
de  vapor  puesta  en  comunicación  con  un  cilindro  A,  también  de 
palastro,  timbrado  á  igual  presión.  Este  último  tiene  dos  abertu- 
ras de  0",30  de  diámetro:  una  horizontal  G  en  la  parte  alta,  para 
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la  introducción  de  los  residuos,  que  se  colocan  sobre  una  rejilla 
de  fundición  X  X,  y  la  otra  vertical  F,  al  nivel  de  la  rejilla,  para 
la  descarga  de  estos  mismos  residuos,  una  vez  desecados.  Estas 
aberturas  se  cierran  herméticamente  por  medio  de  tapones  de 
fundición,  torneados  y  fijos  por  zarpas  de  hierro  H  y  H',  que  el 
obrero  quita  y  pone  en  menos  de  un  minuto.  Bn  el  fondo  del  apa- 
rato, un  tubo  E,  provisto  de  llave,  permite  escaparse  á  la  materia 
á  medida  que  llena  la  parte  inferior  de  la  rejilla.  La  alimentación 
de  la  caldera  se  hace  fácilmente  á  todas  las  presiones  posibles 
por  medio  de  un  cilindro  de  palastro,  colocado  sobre  la  cámara 
de  vapor. 

Hé  aqui  cómo  funciona  el  aparato.  Cargado  este  de  residuos,  y 
herméticamente  cerradas  todas  las  aberturas,  se  introduce  el  va- 
por á  alta  presión  abriendo  la  llave  8,  asi  como  la  E,  para  facilitar 
la  salida  del  aire  y  del  agua  de  condensación.  Terminada  esta  ope- 
ración, se  cierra  la  espresada  llave  de  purga  y  se  abre  la  superior 
de  vapor  7;  y  una  vez  establecido  el  equilibrio  entre  la  caldera  y 
el  aparato,  se  calienta  hasta  el  momento  en  que  el  manómetro 
acose  5  atmósferas,  manteniendo  esta  presión  durante  toda  la  ope- 
ración, que  no  se  dará  por  terminada  hasta  que  la  llave  de  pur- 
ga,— que  se  abrirá  con  frecuencia  para  dejar  correrla  materia,  cada 
diez  minutos  por  ejemplo,— no  dé  mas  que  agua.  Para  llegar  á 
este  resultado  es  necesario  una  presión  de  4  1/2  atmósferas  á  6. 

Bb  evidente  que  lo  que  sucede  dentro  del  aparato,  es  que  la 
presión  disgrega  la  masa  compacta  y  poco  conductora,  en  la 
que  el  calor  no  podría  penetrar  para  fundir  la  materia  resinosa; 
la  condensación,  por  su  parte,  precipita  la  salida  de  esta  misma 
materia  por  una  corriente  continua  de  arriba  á  abajo. 

Ck)mo  combustible  pueden  emplearse  los  residuos  secos  que 
salen  del  aparato,  evitando  que  estén  húmedos,  por  cuyo  motivo 
ae  les  deja  secar  antes  durante  uno  ó  dos  dias.  Para  emplearlos,  se 
ponen  sobre  la  rejilla  en  pequeña  cantidad  y  cerca  siempre  de  la 
puerta  del  homo. 

Para  alimentar  la  caldera  con  gran  facilidad  sirve  el  cilin- 
dro K;  al  efecto  se  abre  la  llave  4,  que  comunica  con  la  cuba  de 
agua  fria  G,  y  se  llena  el  cilindro  hasta  un  nivel  constante,  deter- 
nunado  por  una  llave  de  medida  colocada  á  los  dos  tercios  próxi- 
mamente de  su  altura;  se  cierra  en  seguida  la  llave  4,  y  se  abre 
la  de  introducción  de  vapor  5;  en  cuanto  se  haya  establecido  la 
presión  sobre  el  agua,  lo  que  se  reconoce  en  que  cesa  el  ruido,  se 
abre  la  de  inyección  6  y  baja  el  agua  á  la  caldera;  se  cierran  en 
seguida  las  llaves,  se  estrae  el  vapor  contenido  en  el  cilindro  K,  y 
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se  puede  empezar  de  nuevo  la  operación  si  fuese  necesario.  El 
obrero  deberá  abrir  con  frecuencia  las  llaves  1  y  2,  para  conoccnr 
la  marcha  del  aparato:  la  mas  baja  debe  dar  siempre  a^fua,  y  la 
mas  alta  vapor  húmedo. 

Gomo  la  presión  hace  pasar  siempre  á  través  del  filtro  de  paja 
que  se  pone  sobre  la  rejilla  cierta  cantidad  de  cuerpos  estraños, 
es  preciso  que  al  terminar  cada  operación  se  haga  la  limpia  de 
esta  rejilla. 

Generalmente  se  deja  reposar  durante  una  noche  el  producto 
de  la  evaporación,  recogido  en  un  depósito  especial  como  hemos 
dicho.  Tiene  este  reposo  por  objeto  hacer  mas  completa  la  sepa- 
ración del  agua  que,  como  mas  pesada,  se  reunirá  en  el  fondo  del 
depósito;*  y  como  quiera  que  este  liquido  conserva  cierta  cantidad 
de  materia  resinosa,  que  conviene  recoger,  se  han  establecido  dos 
depósitos  contiguos,  haciendo  que  el  agua  llegue  siempre  al  mis- 
mo hasta  que  quede  lleno,  en  cuyo  caso  se  pasa  toda  la  parte  li- 
quida al  depósito  inmediato ;  de  este  modo  queda  en  el  fondo  un 
residuo  resinoso  coagulado,  que  se  destila.  Se  hace  entonces  lle- 
gar el  agua  al  segundo  depósito,  y  una  vez  lleno,  se  pasa  la  parte 
liquida  al  primero,  continuando  asi  sucesivamente. 

En  cuanto  á  la  materia  resinosa  procedente  del  aparato,  se 
destila  unas  veces  sola,  y  otras,  y  esto  es  preferible,  mezclada 
con  la  trementina  de  segunda  calidad. 

La  brea  negra,  convenientemente  purificada,  da  la  brea  clara. 

El  Sr.  Dromart  resume  las  ventajas  de  su  aparato  de  alta  pre- 
sión sobre  el  homo  de  pez,  de  este  modo: 

1.®    40  á  50  por  100  de  economía  en  la  cantidad  de  materia  que 
se  quema  en  el  homo  de  pez. 
2.^    Una  cantidad  superior  de  esencia  de  mejor  calidad. 
3.**    Ningún  peligro  de  incendio. 

4.^    Gran  facilidad  para  tratar  los  residuos,  siguiendo  la  &- 
bricacion. 

Destilación  al  vapor  — ^Entre  las  varias  disposiciones  emplea- 
das para  la  destilación  al  vapor,  merece  especial  mención  la  del  se- 
ñor Labayle,  de  la  que  vamos  á  dar  una  idea.  El  aparato  se  com- 
pone esencialmente  de  dos  calderas  alambiques,  provistas  cada 
una  de  un  tubo  por  el  que  puede  circular  una  corriente  continua 
de  vapor,  y  de  otros  pequeños  tubos,  con  sus  correspondientes 
llaves,  por  los  que  se  puede  inyectar  este  mismo  vapor  en  medio 
de  las  materias  resinosas  contenidas  en  los  alambiques.  Oada 
uno  de  estos  alambiques,  por  lo  demás,  está  en  comunicación  coa 
el  serpentín  refrigerante  ó  condensador,  y,  por  medio  de  un  sis- 
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tema  particular  de  llaves  se  hace  circular  el  vapor  en  el  que  se 
quiera  que  funcione  de  los  dos  alambiques,  poniendo  al  mismo 
tiempo  el  aparato  en  comunicación  con  el  serpentín. 


ESENCIAS. 
GENERALIDADES. 

CaraeUres  d$  las  eieneias.-— Con  el  nombre  de  esencias  y  con 
loB  menos  apropiados  de  aceites  esenciales  ó  volátiles,  se  conocen 
unasórie  de  cuerpos  agrupados  por  ciertos  caracteres  físicos, 
mas  que  por  sus  propiedades  químicas.  Las  esencias,  por  punto 
Speneral,  se  encuentran  formadas  en  los  vegetales;  pero  existe  al* 
guDJBk  que  exige  una  reacción  preliminar  para  formarse,  como 
sucede,  por  ejemplo,  con  las  de  almendras  amargas  y  mostaza. 
Kn  el  reino  animal  se  encuentran  también  ciertas  sustancias, 
como  el  almizcle,  algalia  y  castóreo,  que  contienen  aceites  vo- 
látiles asimilables  por  su  composición  y  propiedades  á  las  esen- 
cias de  origen  vegetal. 

EL  carácter  mas  importante  de  las  esencias  es  su  olor  fuerte  y 
generalmente  agradable,  que  puede  llegar  á  sentirse  á  una  larga 
distancia  de  su  punto  de  origen,  y  de  aquí  el  que  se  haya  supues- 
to que  la  existencia  de  aquel  implicaba  necesariamente  la  de  un 
cuerpo;  pero  nosotros  creemos  mas  aceptable  la  opinión  de  los 
que  afirman  que  el  olor  actúa  como  un  agente  imponderable  y  no 
como  un  cuerpo  físico,  y  en  tal  concepto  creemos  que  para  com- 
prender bien  la  teoria  de  los  olores  hay  que  considerarlos  como 
vibraciones  particulares  que  afectan  el  sistema  nervioso,  del  mis- 
mo modo  que  los  colores  afectan  la  vista  y  los  sonidos  el  oido. 

Los  perfumes  de  ciertas  flores  se  parecen  tanto  al  de  algunas 
otns,  que  no  falta  quien  ha  supuesto  que  son  idénticos;  al  me- 
nos, si  no  lo  son  en  el  momento  en  que  se  exhalan  de  la  planta, 
parece  que  llegan  á  serlo  por  la  acción  del  aire.  Lo  que  sabemos 
de  cierto  es  que,  existen  algunos  de  aquellos  perfumes  que  son 
realmente  idénticos  en  su  composición,  aun  cuando  provienen  de 
plantas  diferentes;  tal  sucede  con  el  alcanfor,  la  trementina  y  el 
limón.  De  esta  identidad  puede  deducirse  que,  mas  tarde  ó  mas 
temprano,  la  quimica  convertirá  una  esencia  en  la  otra,  puesto 
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que  para  muchas  de  ellas,  toda  la  diferencia  consiste  en  un  áto- 
mo de  ag'ua  ú  oxigeno,  y  es  tanto  mas  de  esperar  este  adelanto 
de  la  química,  cuando  ya  lo  ha  conseguido  en  algunos  casos. 

La  consistencia  oleosa  que  presentan  las  esencias  en  un  prin- 
cipio y  cuando  están  bien  conservadas,  la  pierden  poco  á  poco  en 
contacto  del  aire,  por  cuya  acción  se  van  espesando  cada  vez 
mas,  volviéndose  viscosas,  á  veces  acidas,  y  acabando  por  trans- 
formarse en  resinas.  Los  aceites  esenciales  son  muy  inflamables^ 
y  como  se  oxidan  en  contacto  con  el  aire,  acelerando  esta  oxi- 
dación la  acción  de  la  luz,  es  preciso  conservarlas  con  mucho 
cuidado  fuera  del  contacto  de  aquel  y  de  esta. 

Las  esencias  son  poco  solubles  en  el  agua,  mas  ó  menos  solu- 
bles en  el  alcohol  y  mucho  en  las  materias  grasas;  son  incolo- 
ras en  general  ó  ligeramente  amarillas,  aunque  existen  algunas 
que  son  verdes,  amarillas  ó  azules;  poseen  gran  poder  dispersi- 
vo, presentando  una  notable  diferencia  de  acción  sobre  la  luz 
polarizada. 

La  mayor  parte  de  las  esencias  son  mezclas  de  hidrocarburos 
y  de  sustancias  oxigenadas,  y  se  dividen  bajo  el  punto  de  vista 
de  su  composición  en  tres  clases:  esencias  hidrocarbonadas,  oxi- 
genadas y  sulfuradas,  formando  estas  últimas  un  grupo  bastante 
lógico,  lo  que  no  sucede  respecto  de  las  otras.  La  presencia 
del  oxígeno  en  las  esencias  se  traduce  por  una  mayor  densidad, 
hasta  el  punto  de  llegar  á  ser  algunas  veces  mas  densas  que  el 
agua.  Sucede  con  frecuencia  que  el  principio  oxigenado  de  las 
esencias  es  dolido,  y  recibe  el  nombre  de  alcanfor  ó  de  estearóp- 
ienOj  que  queda  en  disolución  en  la  parte  liquida,  y  se  denomi- 
na entonces  eleópíeno\  obsevándose  además,  alguna  que  otra  vez, 
que  el  principio  oxigenado  domina  en  las  esencias  hasta  el  pun- 
to de  que  las  mismas  son  completamente  sólidas  á  la  temperatura 
ordinaria,  como  se  observa  en  las  de  menta  y  cedro  concretas. 

Casi  siempre,  los  carburos  de  las  esencias  son  de  la  fórmula 
C«»H««  ó  un  polímero  de  este.  Estos  hidrocarburos  íiC**H'«,  son  to- 
dos mas  ligeros  que  el  agua,  y  pueden,  con  arreglo  á  sus  propie- 
dades físicas,  subdividirse  en  varios  grupos.  Unos  tienen  una 
densidad  comprendida  entre  0,8466  y  0,8664,  y  su  pimto  de  ebu- 
llición varía  entre  160®  y  175®;  otros  tienen  una  densidad  que 
varía  de  0,9641  á  0,9391,  y  su  punto  de  ebullición  está  compren- 
dido entre  260®  y  260®;  es  muy  probable  que  los  primeros  corres- 
pondan á  la  fórmula  C'®fl««  y  los  segundos  á  la  fórmula  C»*H*».  El 
primer  grupo,  que  es  el  mas  numeroso,  puede  subdividirse  entre 
otros  grupos  de  hidrocarburo,  entre  los  cuales  muchos  parecen 
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idénticos.  Asi,  por  ejemplo,' los  hidrocarburos  de  las  esencias  de 
carvi  y  de  nuez  moscada  están  casi  unidos  por  sus  propiedades 
físicas,  y  acaso  sean  idénticos;  los  hidrocarburos  del  anís,  del  to- 
millo, del  ajenjo,  est&n  colocados  cerca  de  la  trementina  ordina- 
ria, etc. 

Procedencia  de  las  eeencias.-^^l  número  de  esencias  conocidas 
«I  el  dia  es  poco  menos  que  infinito,  pero  nosotros  nos  limitare- 
moa  á  indicar  las  mas  principales. 

De  la  brea  liquida  del  abedul,  obtenida  por  la  combustión  in- 
completa de  su  corteza,  se  obtiene  por  destilación  un  aceite  esen- 
cial, muy  odorífico,  de  0,9005  de  densidad  á  15^,5;  hierve  &  156^. 

La  raiz  del  acoro  verdadero  [Ácorus  ealamus)  da  por  destila- 
ción una  esencia  que  hierve  á  260®.  Cada  100  kilogramos  de  estas 
mices  ó  rizomas  producen  1,000  gramos  de  esencia. 

Por  maceracion  de  las  flores  de  la  acacia  (Acacia  farneeiana), 
se  obtiene  la  esencia  de  este  nombre.  Cien  kilogramos  de  aquellas 
dan  740  gramos  de  esta. 

De  la  gomo-resina  asafétida  se  obtiene,  destilándola  con  agua, 
30  por  100  de  esencia  sulfurada,  que  empieza  á  hervir  de  135^ 

La  planta  entera  y  verde  de  las  dos  variedades  principales  del 
agenjo  [Artemisia  arborescens  y  A .  absinihium)  produce  por  des- 
tilación una  esencia  de  color  verde  oscuro.  La  primera  variedad 
da  por  cada  100  kilogramos  de  la  planta  180  gramos  de  esencia, 
y  la  segunda  100  gramos  solamente. 

La  esencia  de  ajo,  llamada  químicamente  sulfuro  de  alilo,  se 
estrae  por  destilación,  en  presencia  del  agua  de  los  bulbos  del  ajo 
[Altímm  saiivum)y  y,  aunque  en  menor  cantidad,  puede  estraerse 
también  de  las  cebollas.  lÁ  esencia  bruta,  destilada  de  nuevo  en 
im  baño  de  agua  salada,  sale  mas  pura.  Cien  kilogramos  de  ajos 
secos,  dan  64  gramos  de  esencia. 

?(»>  medio  de  la  destilación  de  las  hojas  frescas  del  Atíutman- 
im  oreoselinumy  ó  sea  peregil  de  monte,  se  estrae  una  esencia  quo 
hierve  á  163®;  tiene  por  densidad  0,843  y  un  olor  parecido  á  la 
esencia  de  nebrina. 

La  esencia  de  albahaca  se  obtiene  destilando  en  el  agua  las 
hojas  secas  de  la  albahaca  (Ocymun  basilicum). 

Cien  kilogramos  de  los  frutos  de  alcaravea  [Carum  carvi)  dan 
por  destilación  3,990  gramos  de  esencia,  de  olor  muy  agradable, 
0,938  de  densidad  y  un  punto  de  ebullición  que  se  eleva  de  190^ 
á243^ 

La  resina  del  gomard  ó  almacigo  común  [Bitrsera  gummi fera) 
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da  por  destilación  en  sgUA  una  esencia  incolora,  después  de  rec- 
tificada) de  olor  bastante  agradable  y  parecido  al  de  la  trementi- 
na. La  resina  de  gomard  da  4  á  5  de  esencia. 

La  esencia  de  almendras  amargas  se  estrae  generalmente  del 
siguiente  modo:  se  muelen  las  almendras  y  se  somete  la  pulpa  á 
la  acción  de  la  prensa  para  privarla  del  aceite;  la  pulpa  que  queda 
88  trata  por  el  agua  hirviendo,  excepto  '/« de  su  peso,  que  se  aña- 
dirá después  de  este  tratamiento,  con  objeto  de  que  suministre 
la  emulsina  necesaria  á  las  transformaciones  de  la  amigdalina  (1) ; 
se  deja  reposar  la  mezcla  durante  12  horas,  y  se  procede  en  segui- 
da á  la  destilación.  Esta  esencia  hay  que  depurarla  por  medio  de 
lavados  con  agua  destilada  primero,  después  por  una  destilación 
en  contacto  con  la  potasa  y  el  percloruro  de  hierro;  en  contacto 
del  aire  se  convierte  esta  esencia  en  ácido  benzoico.  Catorce  kilo- 
gramos de  tortas  de  almendras  dan  60  gramos  de  esencia. 

Destilando  el  fruto  machacado  del  aneto  odorífico  [Anethuví 
ffraveolens)^  flota  sobre  la  superficie  del  agua  una  esencia  que 
puede  separarse  por  los  medios  que  ya  conocemos.  Los  granos  del 
aneto  dan  3  por  100  de  esencia. 

La  raíz  de  la  angélica  [Angélica  archangelica)  da  por  desti- 
lación una  esencia  picante,  de  olor  agradable,  fluida,  incolora 
cuando  está  recien  preparada,  amarilla  al  cabo  de  cierto  tiempo. 
La  A .  o//icinalis  y  la  ii .  sylvestris^  dan  también  esencias  de  olor 
agradable.  Cien  kilogramos  de  raíz  de  angélica  dan  280  gramos 
de  esencia. 

La  esencia  de  angustura  se  prepara  destilando  con  el  agua  la 
verdadera  angustura;  hierve  á  266^;  tiene  un  hermoso  color  ama- 
rillo y  olor  aromático  particular;  su  densidad  es  de  0,934. 

Destilando  el  fruto  del  anís  [Aninm  pimjrinella),  se  obtiene 
la  esencia  de  este  nombre, — que  no  se  altera  sd  aire, — en  cristales 
de  forma  de  laminitas  blancas  y  muy  brillantes;  fusibles  á  18®; 
volátiles  á  222®.  La  esencia  obtenida  contiene  Vs  de  esencia  pura 
ó  cristales,  que  se  purifican  esprimiéndolos  entre  papel  de  filtros 
y  sometiéndolos  á  varias  cristalizaciones  en  el  alcohol  de  85®  y 
presiones  sucesivas.  La  densidad  de  la  esencia  de  anís  pura  es 
próximamente  la  del  agua.  £1  anís  da,  por  destilación,  de  2240 
á  2970  de  esencia  por  cada  100  kilogramos. 


(1)    La  enmlaiiiA  ea  im  fermento  partícalar  que  sctnaiido  lóbre  la  amigHalina  la tnuufor- 
ma  en  esencia  de  almendras  amaqrat,  en  esta  forma: 

C*oH"NO«  -h  4H0  =  C»*H«0«-t-C«HN  h-  aC"H»«0««. 

Hidnuro  Acido 
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Destilando  los  estigmates  del  azafrán  (Crocus  sativa)  se  obtie- 
ne una  esencia  mas  densa  que  el  agfua,  amarilla,  muy  fluida,  de 
sabor  picante  y  amargo. 

Cuando  se  destilan  con  el  a^a  las  raíces  secas  del  azarabáca- 
ra  {Ásarum  eurapxum)y  se  obtiene,  además  de  la  asarina,  un  acei- 
te esencial  amarillo,  de  sabor  fuerte,  espeso,  mas  lig^ero  que  el 
a^ua,  un  poco  soluble  en  este  liquido,  y  muy  soluble  en  el  alcohol. 
Hasta  hoy  no  ha  podido  separársele  completamente  la  asarina. 

Destilando  con  el  agua  el  anís  de  la  India  ó  anís  estelífero  [Illu 
cimm  anisatum]y  se  produce  una  esencia,  conocida  generalmente 
con  el  nombre  de  badiana,  igual  en  propiedades  y  composición  á 
la  de  anís,  pero  que  es  mas  suave  que  esta.  Cien  kilogramos  de 
anís  estelífero  dan  1120  gramos  de  esencia  de  badiana. 

La  esencia  de  bergamota  se  estrae  por  presión  del  luquete  de 
una  variedad  de  naranja  {Citrus  limeíia  bergamota).  Es  un  aceite 
de  color  amarillo  claro,  que  algunas  veces  afecta  el  verdoso  ó 
amarillo  pardo;  su  olor  es  aromático  y  su  sabor  amargo.  Grene- 
raímente  contiene  indicios  de  ácido  acético,  que  le  comunica  una 
reacción  acida;  á  algunos  grados  bajo  cero  se  solidifica  y  depo- 
sita un  estearópteno  á  la  temperatura  ordinaria.  La  esencia  de 
bergamota  puede  obtenerse  también  por  destilación,  pero  en 
este  caso  ni  tiene  tan  buen  aroma  ni  se  obtiene  en  tan  gran  can- 
tidad para  una  misma  de  corteza,  como  cuando  se  emplea  el  pro- 
cedimiento de  presión.  Según  Roze,  100  kilogramos  de  fruto 
de  bergamota  dan  3,550  de  pulpa,  que  por  presión  producen 
80  gramos  de  esencia. 

La  esencia  de  Borneo  ó  alcanfor  líquido  de  Borneo,  es  un  hi- 
drocarburo segregado  por  el  Dryabalanops  campAora^  y  que 
contiene  siempre  en  disolución  un  alcanfor.  Purificada  esta  esen- 
cia por  medio  de  la  destilación,  posee  un  olor  particular  que  no  es 
el  del  alcanfor,  y  que  se  parece  mucho  al  de  la  esencia  de  tre- 
mentina; es  mas  ligera  que  el  agua;  hierve  á  165^próiámamente. 

Se  obtiene  la  esencia  de  cajeput  destilando  coa  el  agua  las 
hojas  del  Malaleuca  leucodendron.  Generalmente  tiene  un  color 
verde  pálido,  debido  á  una  pequeña  cantidad  de  materia  coloran- 
te resinosa,  y  también  á  ciertos  compuestos  cúpricos.  El  cobre 
que  se  encuentra  en  esta  esencia  proviene  indudablemente  de  las 
vasijas  en  que  se  verificó  la  operación,  ó  de  algún  compuesto  cú- 
prico que  se  la  añadió  como  fraude  para  dar  á  la  esencia  el  color 
verde  que  pierde  cuando  se  oxida.  Por  esta  razón  hay  que  exami- 
nar la  esencia  antes  de  emplearla,  y  separarla  el  cobre,  si  lo  con- 
tiene, por  medio  de  una  corriente  de  hidrógeno  sulfurado.  La 
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esencia  de  cajeput  tiene  una  densidad  igual  á  0,9203  á  15^.  La 
esencia  de  cajeput,  que  es  muy  fluida,  límpida,  de  sabor  fresco 
y  aromático,  cuando  se  la  aspira  en  gran  cantidad  es  muy  des- 
agradable; pero  en  pequeñas  dosis  es  suave  y  recuerda  al  mismo 
tiempo  las  esencias  de  cardamomo,  alcanfor  y  de  romero. 

Se  conocen  en  el  comercio  dos  clases  de  esencia  de  canela;  la 
de  Ceylan,  que  proviene  de  la  destilación  del  laurns  cinnamo^ 
mum  con  el  agfua,  y  la  de  China,  que  resulta  de  la  destilación  del 
Laurus  cassia.  Ambas  esencias  están  compuestas  de  igruales 
principios;  pero  la  de  canela  de  Ceylan  tiene  un  olor  mas  suave; 
su  composición  es  de  un  hidruro  de  cinamilo,  que  la  constituye 
en  su  mayor  parte,  y  de  un  hidrocarburo  no  examinado  todavía, 
cuya  proporción  es  siempre  muy  pequeña;  de  ácido  cinámico  y 
de  partes  resinosas:  su  densidad  es  de  1,025  á  1,050;  hierve  entre 
220®  y  225®:  cuanto  mas  tiempo  tiene  esta  esencia  mas  cai^gada 
está  de  resina.  £1  color  de  la  primera  es  amarillo  claro,  olor  sua* 
ve,  sabor  dulce  y  muy  aromático;  la  segimda  tiene  sabor  agrio  y 
cálido,  y  un  fuerte  olor,  con  un  color  que  tira  alg'o  al  pardo 
rojizo.  De  las  flores  del  £aurus  eauia  se  obtiene  también  una 
esencia  compuesta  de  los  mismos  principios  que  las  anteriores. 
Cien  kilogramos  de  canela  producen  750  gramos  de  esencia. 

Se  estrae  por  destilación  de  la  capuchina  {Tropaolum  nu^fus) 
una  esencia  agria,  mas  densa  que  el  agua,  que  hierve  entre  120® 
y  130®,  y  contiene  azufre  entre  los  elementos  que  la  forman. 

Los  frutos  del  Cardamonun  contienen  cerca  de  un  5  por  100 
de  una  esencia  de  sabor  picante  y  olor  bastante  agradable,  cuya 
densidad  es  igual  á  0,945;  soluble  en  el  éter,  alcohol,  aceites  gra- 
sos y  ácido  acético. 

Se  estrae  de  la  corteza  seca  de  la  cascarilla  {Crotón  Jíleuterid) 
una  esencia  amarilla,  á  veces  verde  ó  azul,  mas  ligera  que  el 
agua,  de  sabor  aromático  y  agrio. 

La  esencia  de  cedro  la  suministra  por  destilación  el  cedro  de 
Virginia  {Juniperus  Virginiana)\  se  presenta  en  el  comercio  co- 
mo una  masa  cristalina  blanda,  blanca  ó  ligeramente  colorada 
en  amarillo  por  la  materia  colorante  del  leño.  La  esencia  de  ce- 
dro tiene  por  densidad  0,9622  á  15®;  funde  á  74®  y  destila  sin  al- 
teración á  282®:  cien  kilogramos  de  leño  de  cedro  dan  890  gra- 
mos de  esencia. 

Por  destilación  de  las  flores  no  desarrolladas  del  Populus  ni- 
gra  se  estrae  una  esencia  incolora,  de  olor  agradable  y  mas  densa 
que  el  agua. 

La  semilla  de  la  cicuta  acuática  {Cfieuía  virosa)  en  estado 
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aecO|  da  por  destilación  con  el  e^gUA  una  esencia  incolora,  pare- 
cida á  la  de  cominos.  Cien  kilóg^ramos  de  simiente  de  cicuta  dan 
120  gramos  de  esencia. 

Se  obtiene  la  esencia  de  cilantro  destilando  con  el  agrua  los 
frutos  del  Cariandrum  salivum;  es  incolora  y  de  sabor  aromáti- 
co; su  olor  es  mas  agradable  que  el  de  las  semillas  de  que  pro- 
viene, no  obstante  parecérsele  mucho;  la  densidad  de  esencia  es 
de  0,859.  Cien  kil(^grramos  de  cilantro  dan  136  gramos  de  esencia. 

Puede  obtenerse  la  esencia  de  clavo  de  toda  la  planta  Carjfo- 
pAUms  aramaticuSj  que  la  contiene  en  todas  sus  partes;  pero  se 
estrae  principalmente  de  los  botones  que  no  est&n  todavía  desar- 
rollados, ó  sea  de  los  clavos  del  comercio,  que  la  contienen  en 
tan  gTBií  cantidad,  que  puede  estraerse  por  presión  de  los  boto- 
nes frescos,  aunque  el  método  generalmente  seguido  es  el  de  la 
destilación.  La  esencia  de  clavo  rectificada  es  incolora,  y  no  se 
solidifica  á  18®.  Cien  kilogramos  de  clavos  dan  15,600  gramos  de 
esencia. 

La  esencia  de  codearla  se  obtiene  por  destilación  con  el  a^a 
de  la  CocAUaria  o//ícinalis;  la  acccion  del  agua  y  de  un  fer- 
mento engendra  esta  esencia,  que  no  se  encuentra  formada  en  la 
planta,  exactamente  lo  mismo  que  sucede  con  la  esencia  de  mos- 
taza y  otras.  La  esencia  de  coclearia  es  incolora  y  transparente; 
de  olor  picante;  espuesta  á  la  luz  se  colora  poco  á  poco  en  ama- 
rillo pardo;  densidad  igual  á  i, 015  á  20^,  y  hierve  á  143°  próxima- 
mente. Cien  kilogramos  de  coclearia  dan  30  giramos  de  esencia. 

Por  destilación  del  fruto  seco  del  comino  (ConUnum  cyminum] 
se  obtiene  una  esencia  como  la  que  procede  de  los  granos  de  ci- 
cuta. El  aldehido  comínico  es  un  liquido  incoloro  ó  ligeramente 
amarillo,  de  olor  fuerte  y  persistente  de  cominos  y  de  sabor 
a^o  y  cálido;  hierve  á  220°;  su  densidad  al  estado  liquido  es 
igual  á  0,9727  á  13°,4;  el  aldehido  cominico  es  isomérico  con  las 
esencias  de  anís,  hinojo,  badiana  y  de  estragón. 

La  esencia  estraida  de  la  copaiba  es  blanca,  transparente,  posee 
el  olor  característico  de  la  copaiba  y  hierve  á  260°,  pero  se  altera: 
su  composición  química  es  la  misma  que  la  de  la  esencia  de  li- 
món. La  densidad  de  la  esencia  de  copaiba  es  0,878,  y  es  soluble 
en  todas  proporciones  en  el  alcohol  absoluto  y  en  el  éter. 

Por  destilación  de  los  frutos  de  la  cresta  marina,  hinojo  mari- 
no ó  peregil  de  mar  (Crithinum  mariíimum)  se  obtiene  una  esen^ 
cia,  que  destilada  es  incolora,  límpida,  fluida,  de  sabor  a^rradable 
y  aromática;  hierve  entre  175°  y  178°;  su  densidad  á  13°  es  0,890; 
al  contacto  del  aire  se  oxida  y  se  forma  un  ácido  cristalizable,  el 
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rodo  M  caliente,  pero  nosotros  hemos  preferido  considerarlo 
como  una  maceracion,  y  calificar  solo  como  enflorado  el  que 
se  verifica  en  frío,  en  la  forma  que  vamos  ¿  describir. 

Sn/Urado  ó  absorción. --Vot  medio  del  procedimiento  del 
enflorado  se  obtiene,  no  tan  solo  las  esencias  mas  esquisitas,  sino 
también  las  mejores  pomadas,  conocidas  con  el  nombre  de  «po- 
madas firancesas,»  asi^como  los  aceites  franceses,   igualmente 
perfumados.  El  olor  de  ciertas  flores  es  tan  delicado,  tan  volátil, 
que  el  calor  necesario  en  las  operaciones  que  hemos  descrito 
hasta  aquí  lo  alteraría  sensiblemente,  si  es  que  no  lo  destruía 
por  completo.  La  operación  del  enflorado  se  hace  mas  en  frío. 
Para  el  enflorado  se  emplean  unos  marcos  ó  bastidores  de  80  á 
82  milímetros  de  profundidad,  que  tienen  en  su  fondo  un  cristal 
de  unos  60  á  70  centímetros  de  ancho,  por  90  á  100  centímetros 
de  longitud;  sobre  este  cristal  se  estiende  una  capa  de  grasa  es- 
pesa de  0",068,  próximamente,  con  una  especie  de  espátula;  sobre 
esta  capa  y  en  toda  su  estension,  se  reparten  las  flores  y  se  las 
deja  en  este  estado  de  doce  á  setenta  y  dos  horas,  después  de  api- 
lar todos  los  bastidores  unos  sobre  otros;  las  flores,  por  lo  demás, 
se  van  cambiando  mientras  las  plantas  continúan  floreciendo. 
Si  en  vez  de  grasa  sólida  se  emplease  el  aceite  de  oliva,  que 
ha  de  ser  muy  puro,  se  embeben  con  este 
irnos  trozos  de  tela  gruesa  de  algodón,  cu- 
yos paños  se  estienden  sobre  irnos  marcos 
ó  bastidores  enteramente  iguales  á  los  ante- 
riores (figura  26),  con  la  sola  diferencia  de 
que  en  vez  del  cristal  llevan  un  fondo  de 
alambres  de  hierro:  sobre  la  tela  de  algo- 
don  se  reparten  en  seguida  las  flores,  que  se 
dejan  así,  después  de  apilar  los  marcos  car- 
gados, hasta  que  se  dispone  de  otras  nueva» 
flores.   Esta  operación,  como  la  anteríor, 
^  ^         se  repite  varias  veces,  después  de  lo  cual 

Fiflrara  26.  se  somctcu  las  telas  á  la  acción  de  una  fuer  • 

te  prensa  para  estraer  el  aceite  perfumado. 

Método  pneumático. — ^El  procedimiento  del  enflorado  en  Mo, 
como  acabamos  de  ver,  presenta  muchos  inconvenientes,  no  sien- 
do el  menor  el  peligro  que  se  corre  de  que  las  grasas  se  enrancien 
y  los  vegetales  entren  en  fermentación,  á  causa  de  lo  mucho  que 
dura  la  operación.  Así  es  que  se  ha  pensado  en  sustituir  aquel 
procedimiento  por  otro  mas  rápido,  sin  que  dejase  de  ser  taa  efi- 
caz; y  esto  es  lo  que  ha  conseguido  indudablemente  el  Sr.  Piver 
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con  la  invención  de  su  aparato  pneumático,  que  se  compone  de 
una  doble  caja  de  3  metros  próximamente  de  altura,  por  2  de  an- 
chOy  cuyos  dos  compartimientos  colocados  cada  uno  encima  de 
cada  caja  comunican  entre  sí  por  su  parte  inferior;  unos  diafrac- 
mas  de  tela  metálica  reciben  las  flores,  y  entre  cada  diafracma  una 
lámina  de  vidrio  ó  de  cobre  plateado,  sujeto  por  un  solo  estremo 
y  libre  por  los  otros  tres,  recibe  la  grasa,  no  espuesta  horiiental- 
mente,  pero  esprimida  en  cilindros  sumamente  ñnos,  lo  cual  puede 
consegrarse  por  medio  de  una  prensa  análoga  ó  igual  á  las  de 
fideos.  Dos  fuelles  combinados  de  manera  que  trabajen  alternati- 
vamente por  medio  de  una  palanca  superior,  establecen  una  cor- 
riente constante  de  aire  que  pasa  y  repasa  de  arriba  á  abajo  y  de 
abajo  á  arriba  en  cada  costado  del  diafracma  vertical  que  divide 
la  caja,  obligando  de  este  modo  al  aire  contenido  y  no  renovado  á  * 
que  sature  las  grasas,  que  muy  pronto  se  encuentran  suñciente- 
mente  perfumadas. 

Por  este  procedimiento  han  podido  estraerse  perfumes  tan 
delicados  como  los  del  jazmin  y  tuberosa. 

Las  materias  grasas  que  han  sido  saturadas  de  esencia,  tanto 
por  el  enflorado  como  por  la  infusión  ó  maceracion,  se  colocan 
dentro  de  unos  cilindros  perfectamente  cerrados,  juntamente  con 
el  alcohol;  hecho  esto  se  ponen  en  movimiento  los  cilindros  por 
medio  de  un  motor  cualquiera,  y  merced  á  esta  ag'itacion  del 
aceite  con  el  alcohol,  este  se  apodera  al  cabo  de  unas  veinticua- 
tro horas  de  toda  la  esencia  contenida  en  la  grasa:  estos  alcohó- 
lalos, que  asi  se  llaman  en  perfumería  y  en  farmacia,  pueden  em- 
plearse directamente,  y  desear  también  la  separación  de  la  esen- 
cia de  la  materia  grssñ^  para  lo  cual  se  puede  hacer  lo  siguiente: 
Las  grasas  cargadas  de  esencia  se  someten  á  la  destilación  con 
una  pequeña  cantidad  de  agua;  esta  agua  destilada  se  satura  en 
secruida  con  sal  común,  y  se  agita  con  el  éter;  este  disolvente  es 
evaporado  después,  sin  peligro  para  la  esencia,  puesto  que  es 
muy  bajo  su  punto  de  ebullición,  y  queda  esta  incolora  con  un 
inerte  olor  de  la  planta  de  que  proceden;  sucede  alguna  que  otra 
vez  que  la  esencia  trae  un  ligero  olor  de  ácido  graso  proceden- 
te, sin  duda  alguna,  de  que  al  destilar  en  el  agua  la  materia  gra- 
sa, una  pequeña  cantidad  de  esta  se  saponifica,  pasando  á  la  des- 
tilación un  poco  de  ácido  graso. 

Los  Sres.  Chardin  y  Masrignon  han  propuesto  un  procedi- 
miento de  enflorado,  que  parece  mas  ventajoso,  reemplazando 
las  grasas  con  la  parafina;  esta  materia  cargada  de  esencia,  se 
cuela  en  placas  que  pueden  conservarse  sin  ninguna  alteración 
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hasta  el  momento  oportuno,  estrayendo  el  perfume  por  medio 
del  alcohol,  como  anteriormente  dijimos. 

Método  de  los  disolventes.— ^js^  procedimiento,  muy  impor- 
tante bajo  el  punto  de  vista  químico,  parece  todavía  de  poco 
interés  en  perfumería.  Su  inventor,  el  Sr.  Millón,  emplea  para 
ello  el  éter  y  el  sulfuro  de  carbono.  Al  efecto,  se  colocan  las 
flores  en  el  aparato,  donde  se  tratan  por  el  disolvente;  el  líquido 
que  sale  contiene  el  principio  odorífero,  mas  una  cantidad  mayor 
ó  menor  de  cera:  destilando  este  líquido,  el  cuerpo  odorífe- 
ro mezclado  con  la  cera,  queda  como  residuo,  por  ser  menos 
volátil  que  el  éter  y  el  sulfuro  de  carbono.  Los  perfumes  obteni- 
dos de  este  modo,  se  emplean  alg^o  en  Francia,  aunque  presen- 
tan siempre  un  poco  de  olor  á  sulfuro  de  carbono;  defecto  que, 
según  el  Sr.  Piver,  puede  quitarse  por  medio  de  lavados  con  agua 
alcalina. 

£1  procedimiento  del  Sr.  Millón  ha  sido  hecho  industrial  por 
el  Sr.  Piver,  cuya  operación  puede  dividirse  en  tres  partes  dis- 
tintas: 

Primera,  disolución  del  perfume;  2.*,  destilación  á  baja  tem- 
peratura; 3.*,  evaporación  de  los  últimos  restos  del  disolvente. 

Los  disolventes  empleados  son  el  éter,  cloroformo,  sulfuro 
de  carbono  y  las  esencias  ligeras  de  petróleo  bien  rectiñcadas, 
conocidas  en  el  comercio  con  el  nombre  de  éteres  de  petróleo. 
La  disolución  puede  hacerse  en  muchos  aparatos  perfectamente 
cerrados. 

La  destilación  debe  veriñcarse  á  una  temperatura  poco  supe- 
rior al  punto  de  ebullición  del  disolvente;  este  es  34®  á  40®  para 
el  éter,  45®  para  el  sulfuro  de  carbono,  y  62®  á  68®  para  el  clorofor^ 
mo;  el  refrigerante  debe  estar  lo  mas  frío  posible,  y  los  líquidos 
reunidos  en  un  recipiente  enfriado  y  que  presente  una  pequeña 
abertura  suñciente  para  la  salida  del  aire. 

Las  últimas  y  pequeñas  cantidades  del  disolvente,  son  difíci- 
les de  separar,  y  cuando  se  emplea  el  sulfuro  de  carbono  ó  los 
éteres  de  petróleo,  su  mal  olor  perjudica  á  la  suavidad  del  per- 
fume; es,  pues,  indispensable  el  separar  de  la  esencia  hasta  la 
mas  pequeña  cantidad  de  disolvente;  para  ello,  el  residuo  de  la 
destilación  se  calienta  al  baño-maria,  en  un  evaporador  cerrado 
provisto  de  un  agitador,  y  á  veces  es  necesario  hacer  pasar  á  la 
masa  una  corriente  de  aire.  Aislados  así,  los  aromas  ó  perfumes 
de  las  flores  presentan  la  mayor  pureza  y  toda  su  suavidad.  Este 
procedimiento  lo  usa  el  Sr.  Millón,  sobre  todo,  para  la  estraccion 
de  los  perfumes  de  la  raíz  de  iris,  de  heliotropo  y  de  la  tuberosa. 
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I. 

DEL  ALCORHOaUE  T  DEL  CORCHO. 
DEL  AIXJORNOQUE. 

Caraetéres.'-EÍ  alcornoque  {Quercus  Suber^  L.),  productor  del 
corcho,  es  un  vegetal  de  la  familia  de  las  Gupuliferas,  de  dimen- 
siones muy  variables,  aunque  generalmente  puede  decirse  que 
solo  se  eleva  hasta  10  ó  12  metros  de  altura  y  cuyo  tronco  ad- 
quiere algtmas  veces  un  grosor  considerable.  Esta  planta  es  una 
encina  de  formas  redondeadas,  cuya  copa  está  provista  de  nu- 
merosas pequeñas  hojas,  coriáceas,  un  poco  lustrosas  en  su  parte 
superior,  enteras,  mas  ó  menos  dentadas,  formando  una  cubierta 
espesa. 

También  suministra  corcho  la  encina  occidental  {Quercus  Oc- 
€ideníalis]y  que  muchos  consideran  como  una  variedad.  Esta 
planta,  llamada  también  encina  kermes  ó  de  cochinilla  es  un 
isimple  arbusto  de  hojas  espinosas,  coriáceas  y  lucientes,  de  fru- 
tos ó  bellotas  solitarias;  su  tronco  y  sus  raices  dan  escelente 
corteza. 

El  alcornoque  es  muy  parecido  á  un  gran  peral  que  viva  al 
aire  libre  y  se  encuentre  en  todo  su  desarrollo.  Los  bosques  ó  al- 
cornocales que  forma,  deben  á  la  intensidad  y  constancia  de  su 
verdor  cierta  sombra  y  buen  aspecto;  después  del  descortezamien- 
to  presentan  sus  troncos  una  vista  especial  por  su  coloración  rojo 
de  sangre,  sobre  todo  en  los  árboles  que  han  sufrido  dicha  ope- 
ración recientemente. 

En  los  alcornocales  de  la  Argelia  se  han  encontrado  indivi- 
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daos  de  3  á  5  metros  de  circunferencia  ó  grueso,  por  20  de  altu- 
ra, y  en  los  de  la  provincia  de  Gerona  se  han  visto  algunos  cuyo 
j^rrueso  es  aun  mayor  que  el  espresado.  La  tradición  señalar  un 
alcornoque  que  existió  en  el  valle  de  las  Batuecas,  provincia  de 
Salamanca,  cuyo  tronco  era  tan  sumamente  grueso,  que  servia  de 
celda  á  uno  de  los  religriosos  del  convento. 

La  vida  de  la  planta  que  nos  ocupa  es  muy  larga,  pero  solo 
crece  hasta  los  150  ó  200  años,  á  partir  de  cuya  edad  empieasa  á 
disminuir  su  producción  en  corcho. 

Zona  del  alcomoque.^EL  alcornoque  ocupa  grandes  estensio- 
nes  en  España  y  Portugal,  Francia,  Norte  de  África,  Turquía  eu- 
ropea, Italia,  Grecia,  Córcega  y  Gerdeña.  Las  provincias  españo- 
las donde  ocupan  los  alcornocales  mayor  estension  son:  G&ceres, 
Sevilla,  MálagH,  Castellón  y  Gerona;  en  la  de  Barcelona  hay  al- 
grunos  alcornocales,  continuación  de  los  de  Gerona;  la  especie 
Gay  Quercus  Occideníalis,  que  muchos  consideran  como  varie- 
dad, se  encuentra  en  Asturias  y  Galicia,  y  algfunos  dicen  haberla 
encontrado  en  Liébana,  provincia  de  Santander;  por  último,  aun- 
que en  menor  escala  que  en  las  anteriores,  se  presenta  también  la 
planta  que  nos  ocupa  en  las  provincias  de  Ávila,  Burgos,  Vas- 
congadas, Guadalajara,  Madrid,  Toledo  y  Ciudad-Real. 

El  alcornoque  se  encuentra  particularmente  en  los  terrenos 
graníticos  y  pizarrosos,— 6iendo  los  mejores  estos  últimos,  en 
igualdad  de  circunstancia,~^aunque  también  prosperan  en  los 
arenales-silíceos;  los  calizos  puros,  en  cambio,  le  son  absoluta- 
mente contrarios.  £1  alcornoque  rechaza  los  terrenos  húmedos  y 
especialmente  los  pantanosos. 

Mas  aUá  del  45^  Norte,  la  planta  en  cuestión  solo  da  una  cor- 
teza de  inferior  calidad.  La  línea  polar  de  aquella  coincide  con  la 
isoterma  de  13^,5.  El  mejor  clima  para  la  misma  es  el  cálido,  ó 
templado  por  lo  menos,  siendo  la  temperatura  mínima  que  puede 
resistir,  la  de  13^,5;  la  esposicion  mas  favorable  la  meridional; 
prefiere  las  pendientes  suaves  á  las  llanuras,  sobre  todo  si  est&n 
próximas  al  mar. 

Repoblado. — El  alcornoque  se  siembra  en  los  terrenos  conve- 
nientes, parecidamente  al  pino  y  después  de  una  preparación 
mas  ó  menos  completa  de  dichos  terrenos,  procurando  sobre  todo 
prevenirse  contra  un  esceso  de  humedad.  Al  mismo  tiempo  que  la 
semilla  del  alcornoque  se  echa  la  del  pino,  para  que  de  este 
modo  tenga  aquel  en  el  segundo  un  protector  en  sus  primeros 
años,  al  mismo  tiempo  que  este  suministra  ciertas  utilidades  al 
cabo  de  siete  ú  ocho  años.  Se  ha  ensayado,  pero  con  mal  éxito, 
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no  el  transplante  sino  el  transporte  de  los  individuos  ó  píes  jóve- 
nes. En  todo  caso  solo  puede  recurrirse  á  este  medio  para  cubrir 
las  marras. 

Desde  el  momento  mismo  en  que  se  empiezan  á  esplotar  los 
pinos,  se  ve  á  los  alcornoques,  que  disfrutan  ya  de  mas  aire,  cre- 
cer rápidamente.  Un  poco  mas  tarde,  hacia  los  quince  años,  se 
procede  á  una  pequeña  monda'  ó  limpia,  ó  sea  á  la  separación  de 
las  ramas  bajas  y  secas.  Se  cava  alrededor  del  tronco  si  todavía 
existen  los  pinos;  si  solo  queda  el  alcornoque,  se  labra,  en  el  caso 
de  que  la  siembra  se  haya  hecho  en  linea  ó  surco. 

Los  grandes  frios  pueden  matar  al  alcornoque.  £1  gusano 
Bamiix  dispar,  le  quita  completamente  las  hojas,  al  llegar  la  pri- 
mavera, si  no  se  aplica  el  debido  remedio  en  los  alcornocales  in- 
vadidos por  este  enemigo.  Aunque  de  menos  importancia  todavía 
tiene  otros  enemigos  la  planta  que  nos  ocupa. 

DEL  CORCHO. 

Capa  corchosa. — ^La  capa  corchosa  aparece  en  el  momento  en 
que  la  epidermis  se  rasga  y  cae.  Dicha  capa  es  muy  reducida  el 
primer  año,  y  est&  recubierta  por  la  epidermis;  pero  esta  se  ras- 
ga longitudinalmente  de  los  tres  álos  cinco  años,  fitvoreciendo  de^ 
este  modo  el  desarrollo  de  la  misma  que  va  aumentando  poco  á 
poco  en  grosor  por  su  cara  interna;  las  capas  anuales  quedan  se- 
paradas por  otra  delgada,  compuesta  de  celdillas  tubulares,  que 
tienen  un  color  mas  oscuro  que  las  restantes.  Según  de  Candolle 
y  otros  botánicos,  la  nueva  capa  de  corcho  que  se  forma  después 
dd  descortezamiento,  lo  verifica  dentro  de  la  cubierta  celular 
herbácea  ó  en  el  interior  del  liber,  allí  donde  termina  la  deseca- 
ción superficial.  Así  que  la  capa  corchosa  ha  adquirido  el  espesor 
ó  grueso  conveniente,  lo  que  sucede  á  los  diez  ó  quince  años, 
se  llama  corcho. 

Cuando  se  separa  la  capa  corchosa,  queda  al  descubierto  la  que 
se  encuentra  en  via  de  formación,  y  constituye  unida  con  la  cu- 
bierta herbácea  que  lo  está  á  su  vez  con  el  liber,  la  parte  cortical 
de  la  planta.  Esta  parte  se  llama  muy  propiamente  la  madre,— 
puesto  que  ella  ha  de  producir  nueva  cantidad  de  corcho,— y  pre- 
senta en  su  esterior  un  color  amarillento  al  principio,  pero  que, 
por  la  desecación  sucesiva  va  pasando  al  rojo  de  sangre  prime- 
ro, 7  después  por  otros  matices  hasta  adquirir  el  gris  parduzco 
caiacteristico  de  las  viejas  plantas. 

El  Sr.  Joigneaux  dice  que  el  corcho  se  separa  naturalmente 
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cada  siete  ú  ocho  años,  pero  el  Sr.  Artigras,  que  ha  estudiado  este 
punto,  como  todos  los  referentes  á  la  industria  que  nos  ocupa, 
con  gran  detención,  opone  al  agrónomo  francés  que  dicho  cor- 
cho no  se  separa  del  tronco  sino  á  una  edad  algo  avanzada,  por 
fragmentos  de  diferente  magnitud,  y  en  ningún  caso  en  grandes 
planchas  análogas  á  las  obtenidas  por  el  descortezamiento  ó  se* 
paracion  artificial  de  la  capa  corchosa. 

Esiraccum  del  corcho.--^  descortezamiento  ó  separación  del 
corcho  es  una  operación  delicadísima,  por  mas  que  generalmente 
se  pone  poco  cuidado  en  ella;  por  este  motivo  la  vamos  &  descri- 
bir detalladamente. 

Según  el  Sr.  Petit-Lafitte,  el  alcornoque  puede  dar  suprimen 
corteza  á  los  veinte  años,  pero  esta  no  es  buena  mas  que  para  el 
fiíego.  Diez  años  después,  suministra  otra  corteza  que  tiene  cier- 
to valor.  Por  último,  diez  años  mas  tarde,  según  las  localidades, 
se  puede  obtener  ya  el  corcho  corriente;  pero  hasta  la  cuarta  co- 
secha no  empieza  la  serie  de  utilidades  serias  y  de  los  productos 
cada  vez  mejores.  De  modo  que,  según  el  espresado  señor,  es  ne- 
cesario que  transcurran  lo  menos  cuarenta  años  antes  de  que  en- 
tre en  verdaderos  productos  un  alcornoque. 

El  Sr.  Mathieu  dice,  que  puede  separarse  la  corteza  corchera 
desde  el  momento  en  que  el  tronco  tenga  de  25  á  30  centímetros 
de  diámetro,  dimensión  que  el  Sr.  Farade  aumenta  desde  30  á  50 
centímetros.  £1  Sr.  Lambert,  inspector  de  montes  en  la  ArgeUa, 
espresa  su  opinión  de  que  la  especie  que  nos  ocupa  puede  ser 
descortezada  por  primera  vez,  desde  el  punto  en  que  la  corteza 
se  desprenda  con  Seu^ilidad,  lo  que  sucede  generalmente  cuando 
el  tronco  ha  llegado  á  la  altura  de  un  hombre  y  la  circunferencia 
sea  de  20  á  25  centímetros.  Según  el  Sr.  Artigas,  este  primer 
descortezamiento,  debe  realizarse  cuando  se  pueda  quitar  el  cor- 
cho barnizo^  sin  lastimar  la  planta,  y  sin  que  esta  pueda  sufrir 
notablemente  á  consecuencia  del  descorche;  y  añade  que  en  la 
provincia  de  Gerona  suele  procederse  á  dicha  operación  cuando 
tiene  la  planta  de  medio  á  un  decímetro  de  diámetro,  aunque  á 
veces  se  descortezan  por  primera  vez  individuos  cuyo  diámetro 
es  aun  menor.  £1  descortezamiento  debe  hacerse  hasta  el  suelo, 
para  evitar  graves  inconvenientes. 

Ya  hemos  dicho  que  el  corcho  primero  recibe  el  nombre  de 
bomizo  y  también  de  carcho^irffen^  cuyo  producto,  lo  mismo 
que  el  siguiente,  no  sirve  para  la  fabricación  de  tapones.  £1 
corcho  procedente  de  los  descorches  sucesivos  se  denomina  en 
general  carcAo  segundero.  Los  franceses  llaman  al  primer  cor- 
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cho,  Ó  sea  al  bomiso,  corcho  mMeiOj  y  al  fl^gundero,  hembra. 

Loa  prácticos  cuando  quieren  averi^ruar  si  la  capa  corchosa,  ó 
por  mejor  decir,  el  corcho  está  en  sazón,  dan  g^olpes  al  tronco 
con  el  martillo  del  hacha,  siendo  indicio  de  que  dicha  sazón  exis- 
te ya,  el  que  no  deje  el  fir^lpe  sefial  ó  la  que  deje  sea  poco  pro- 
funda. Sefi^un  el  Sr.  Pelouze,  se  reconoce  esta  sazón  ó  madurez 
dd  corcho,  en  que  hacia  el  año  décimo,  la  corteza  ha  adquirido 
interiormente  un  color  ligeramente  rosado  ó  rojo,  que  perderá 
por  la  influencia  muy  prolongada  del  calor,  luz  y  aire,  lo  que 
puede  comprobarse  quitando  con  un  cuchillo  un  pedazo  de  dicha 
corteza,  ó  bien  observando  su  color  y  contando  el  número  de  sus 
capas  anuales  en  las  grietas  ó  rajas,  que  existen  aun  en  los  árbo- 
les mas  estimados  por  la  finura  del  corcho  producido.  Otro  ca- 
rácter ó  signo  muy  característico  de  la  sazón  del  corcho,  es  el 
color  blanco  de  las  incisiones  verticales  que  se  hicieron  al  des- 
cortezar. 

Cuando  se  descorcha  el  tronco  cada  ocho  ó  nueve  años,  se 
practicará  igual  operación,  según  el  Sr.  Artigas,  cada  diez  ó  doce 
años,  para  las  ramas  mas  gruesas,  y  cada  diez  y  seis  ó  veinte 
para  las  menores,  siempre  que  tengan  el  grosor  necesario.  Por  lo 
demás,  en  la  operación  del  descorche  débese  poner  especial  cui- 
dado en  no  lastimar  ni  arrancar  parte  alguna  de  la  corteza  ma- 
dre, y  no  olvidarse  de  que  cuanto  mas  delgada  sea  la  corteza, 
tanto  mas  sufre  la  planta  al  practicar  la  operación  que  nos  ocupa. 

Respecto  á  la  época  del  descorche  hay  opiniones  distintas 
acerca  de  la  en  que  debe  practicarse.  El  Sr.  Lambert  cree  que 
debe  hacerse  esta  operación  en  primavera,  porque  en  esta  época 
no  tan  solo  se  desprende  con  mas  fetcilidad  el  corcho,  sino  que  se 
evita  el  que  á  la  vez  que  este  salte  la  capa  corchosa  de  formación 
reciente  é  impropia  para  la  industria  taponera  por  &lta  de  la 
debida  sazón.  No  obstante  opinión  tan  autorizada,  generalmente 
se  hace  el  descorche  durante  los  meses  de  Julio  y  Agosto,  ó  sea 
en  la  época  de  la  segunda  savia  ó  ascendente. 

Sea  como  fuere,  se  procurará  á  todo  trance  el  no  verificar  el 
descorche  en  dias  muy  calurosos,  y  evitar  también  que  los  gran- 
des frios  que  suelen  seguir  á  las  lluvias  de  Octubre  encuentren  á 
los  troncos  recien  descortezados  con  gran  cantidad  de  jugos  en 
la  zona  cortical,  pues  en  otro  caso  se  comprenden  fácilmente  los 
funestos  efectos  de  dichos  frios  sobre  la  planta. 

Hé  aquí  ahora  cómo  se  practica  el  descorche  ó  separación  de 
la  corteza. 

El  obrero,  armado  con  una  hacha  mediana,  abre  primero  una 
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incisión  ó  raja  á  todo  lo  largro  del  tronco,  procurando  no  profun- 
dizar hasta  el  punto  de  herir  la  piel;  después  hace  otra  incisión 
en  la  parte  superior  y  otra  en  la  inferior  del  tronco,  pero  en  el 
sentido  de  la  circunferencia  de  dicho  tronco,  es  decir,  perpen- 
dicularmente  á  la  primera  incisión;  en  tal  estado,  se  introduce  el 
mango  del  hacha  entre  la  capa  corchosa,  para  cuyo  efecto  este 
mango  está  adelgazado  en  su  estremo  en  forma  de  cuña,  y  le- 
vanta poco  ¿  poco  toda  la  corteza  comprendida  entre  las  dos  in- 
cisiones. Una  vez  separada  la  porción  de  corcho  que  se  desea,  y 
cuando  el  tronco  es  muy  alto,  todavía  la  levanta  por  medio  de 
una  palanca  de  madera,  cuyo  estremo  tiene  la  forma  de  cuña 
también  y  se  le  hace  penetrar  bajo  de  la  corteza  llevándole  á  to- 
dos los  puntos  en  que  se  presenta  resistencia.  Con  frecuencia,  y 
según  las  dimensiones  del  tronco,  se  practican  varias  incisiones 
en  vez  de  una  sola,  obteniéndose  otros  tantos  trozos  de  la  capa 
corchosa  que  se  llaman  panas. 

Asi  que  se  ha  separado  el  corcho,  se  practican  en  el  tronco 
desnudo  dos  ó  mas  incisiones  con  el  hacha,  procurando  que  pe- 
netren hasta  la  albura,  con  el  objeto  de  evitar  las  resquebrajadu- 
ras esteriores  del  corcho  que  ulteriormente  ha  de  formarse. 

Es  cosa  muy  difícil,  por  no  decir  imposible,  determinar  exac- 
tamente la  cantidad  de  corcho  que  suministra  un  alcornoque.  Un 
árbol  secular  y  vigoroso  puede  dar  100  kilogramos  de  corteza,  y 
aun  se  citan  algunos  ejemplares  que  han  suministrado  hasta  440 
kilogramos;  pero  el  término  medio  parece  ñjarse  en  50  kilo- 
gramos. 

En  seguida  de  estraido  se  dispone  el  corcho  en  pilas,  cruzan- 
do las  panas  de  modo  que  pierdan  su  agua  de  vegetación  y  se  de- 
sequen. Esta  desecación  preliminar,  que  puede  obtenerse  en  dos 
meses,  elimina  la  quinta  parte  de  su  peso  de  agua  á  dichas  panas; 
aconsejando  algunos  que  se  formen  las  pilas  bajo  techado  y  en 
sitio  á  propósito  para  que  se  haga  la  desecación  lentamente;  pues 
en  otro  caso  pierde  siempre  el  corcho  mas  ó  menos  desús  buenas 
cualidades. 

En  algunas  esplotaciones  la  corteza  estraida  se  lleva  inmedia- 
tamente á  los  talleres,  donde  se  la  somete  á  una  clasificación  pre- 
liminar, siendo  rechazadas  todas  las  panas  que  tienen  muchas 
oquedades,  que  estén  muy  atacadas  por  los  insectos,  por  el  frió  ó 
por  las  herramientas.  Si  la  cara  interior  de  la  pana  contiene  man- 
chas blancas  que  indican  numerosas  galerías  ó  conductos,  el 
corcho  es  malo;  si  solo  presenta  una  parte  de  dicha  pana  este 
accidente,  se  separa  con  una  cuchilla  de  la  parte  sana.  £1  corcho 
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daatflcado  de  este  modo  se  dispone  entonces  en  pilas  como  hemos 
dicho  antes. 

Campoiicion  del  earcAo.Se  debe  al  Sr.  Chevreul  un  análisis  del 
corcho.  Esta  sustancia  pierde  desde  luego  0,04  de  agua  por  dese- 
cación. Tratado  en  seguida  por  el  agua  en  el  digestor  destilatorio 
produce  por  la  destilación  una  pequeña  cantidad  de  aceite  vola- 
tu  7  ácido  acético.  El  líquido  que  queda  en  el  digestor  contiene 
un  ¡vincipio  colorante  amarillo,  un  principio  astringente,  una 
materia  nitrogenada,  ácido  gálico,  otro  ácido,  galato  de  hierro  y 
cal,  en  total  0,1425;  la  parte  insoluble  en  el  agua  tratada  por  el 
alcohol,  contiene  los  mismos  principios  citados,  mas  una  materia 
análoga  á  la  cera,  pero  cristalizable,  que  se  ha  llamado  cerina, 
una  resina  blanda,  que  el  Sr.  Chevreul  cree  es  una  combinación 
de  cerina  con  otra  sustancia  que  le  impide  cristalizar;  otras  dos 
materias  que  parece  contienen  cerina  unida  á  principios  indeter- 
minados, en  total  0,1575.  El  corcho  tratado  por  el  agua  y  por  el 
alcohol  difiere  poco  del  natural:  pesa  0,70.  A  esta  parte  libre  de 
todos  sus  principios  solubles  se  le  puede  aplicar  propiamente  el 
nombre  de  wd^rían. 

Aplicaciones  del  carcho.— Ijba  propiedades  especiales  del  cor- 
cho hacen  de  él  una  primera  materia  irreemplazable  para  varias 
aplicaciones. 

SI  corcho  tosco,  lleno  de  oquedades,  así  como  el  que  hemos 
llamado  bomizo,  después  de  chamuscado  ligeramente  y  aplanado 
por  medio  de  pesos  sirve  para  los  pescadores,  que  lo  emplean  en 
los  aparatos  tte  su  industria.  El  bomizo  suele  emplearse  mas  espe- 
cialmente, sobre  todo  en  España,  en  los  molinos  arroceros  y  en 
la  confección  de  colmenas,  panelas  y  vasijas  para  depositar  y 
transportar  leche,  y  en  otros  muchos  usos. 

Gomo  el  corcho  es  una  materia  muy  mala  conductora  del  ca- 
lor, se  emplea  para  las  heladoras,  y  en  forma  de  alfombra  ó  ro- 
daja para  los  pies,  en  invierno;  en  estado  de  polvo  se  emplea 
mucho  en  Rusia  para  tapizar  habitaciones,  con  el  ñn  de  evitar  el 
enfriamiento  de  las  mismas.  Esta  misma  circunstancia  de  la  poca 
conductibilidad  calórica,  le  hace  emplear  para  revestir  ó  forrar 
esteríormente  los  tubos  conductores  de  vapor. 

La  facilidad  con  que  se  trabaja  y  su  ligereza,  asi  como  la 
inalterabilidad,  hacen  el  corcho  muy  á  apropósito  para  confec- 
cionar con  él  objetos  de  adorno  muy  primorosos. 

El  llamado  negro  de  España^  que  tan  buena  aplicación  tiene' 
en  la  fitbricacion  de  la  tinta  de  imprenta,  no  es  otra  cosa  que  el 
nc^gro  de  humo  que  se  obtiene  por  medio  de  la  combustión  in- 
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completa  del  corcho  bmto  ó  en  estado  de  raspaduras  ó  desper- 
dicios. 

El  corcho  segundero  se  emplea  casi  esclosivamente  en  la  con- 
fección de  tapones,  para  cuya  aplicación  no  se  ha  podido  encon- 
trar, ni  quizás  se  encuentre  otra  materia  mas  á  propósito;  es 
decir,  que  reúna  en  mas  alto  grado  las  condiciones  de  elasticidad, 
incorruptibUidad,  ligereza  é  impermeabilidad. 

Las  recortaduras  que  resultan  en  la  &bricacion  de  los  tapones 
se  emplean  también  en  tal  estado  ó  reducidas  á  serrín,  para 
varios  usos,  como  embalajes,  para  el  transporte  de  frutas,  pulir 
metales,  etc. 

Importancia  del  corcho. — Las  propiedades  especiales  del  corcho 
hemos  visto  que  le  dan  á  esta  materia  un  gran  valor  para  ciertas 
aplicaciones,  en  las  que  no  puede  ser  ventajosamente  sustituido; 
entre  estas  aplicaciones  merece  fijar  nuestra  atención  la  &brica- 
cion  de  los  tapones  de  corcho.  Sirvan  para  dar  una  idea,  siquiera 
sea  ligera,  de  la  importancia  de  esta  industria,  los  siguientes  da- 
tos oficiales  publicados  en  la  Gaceta  de  Madrid'. 

Durante  el  año  1871,  se  esportaron  por  las  aduanas  de  la  Pe- 
nínsula é  Islas  Baleares,  1.004,612  mulares  de  tapones,  valuados 
en  15.069,180  pesetas;  en  1872,  la  esportacion  fué  de  1.032,509, 
valuados  en  16.987,636  pesetas;  en  los  primeros  siete  meses  de 
1873,  subió  la  esportacion  de  tapones  á  la  considerable  cantidad 
de  1.639,939  millares,  cuya  valuación  fué  de  24.599,085  pesetas. 

En  estos  datos  se  fundan  algunos  para  pedir  que  se  recargue 
el  derecho  de  esportacion  del  corcho  en  planchas,  para  favorecer, 
de  este  modo,  la  fabricación  de  los  tapones  en  la  Península;  pero 
los  que  esto  dicen  no  han  reparado,  entre  otras  razones,  en  la  de 
que  no  es  solamente  España  la  que  produce  corcho,  sino  que  exis- 
ten otros  paises  que  lo  esplotan  en  mucha  mayor  cantidad.  Hé 
aquí,  en  efecto,  la  cantidad  de  corcho  que  anualmente  se  produce 
en  quintales  y  próximamente,  en  los  paises  que  se  espresan: 

Cataluña Quintales.  100,000  )  «v.AAnA 

Andalucía  jEstremadura 240,000  S  ^"'""" 

Portoffal 400,000 

Francia  y  Córcega 250,000  *  ft^^AnA 

ArffeUa 360,000  \  W0,000 

ItaUa,  Sicilia  y  Cerdeña 200,000 

Total  quintales 1.550,000 

En  este  estado  no  hemos  comprendido  la  antigua  Mauritania, 
que  ofrece  una  suma  inmensa  de  esploracion  corchera  en  todas 
las  vertientes  del  Atlas. 
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Un  alcornoque  muy  viejo  puede  dar  la  suficiente  cantidad  de 
corcho  para  fabricar  2,000  tapones. 

El  Sr.  Ck>rtés  y  Morales  publica  en  su  Diccionario  doméstico^ 
algunas  noticias  interesantes  sobre  la  esplotacion  de  los  alcorno- 
ques, que  Tamos  á  estractar.  Esta  esplotacion  en  el  Sur  y  Poniente 
de  Bspafia  espone  capitales  é  intelig^encia,  y  se  limita  á  esportar 
las  primeras  materias.— Los  corchos  de  Cádiz  se  esportan  g>ene- 
raímente,  Uev&ndose  el  bomizo  á  las  fábricas  de  arroz  de  Valen- 
cia; el  sepmdo  sirve  para  tapones;  véndese  en  el  monte  á  6  rea- 
les vellón  arroba.  La  cascara  del  alcornoque  se  consume  en  las 
treinta  ó  treinta  y  cinco  fábricas  de  curtidos  de  dicha  provincia, 
y  algfuna  vez  se  lleva  á  Ronda,  Málaga  y  Sevilla.  Las  principales 
fábricas  se  hallan  en  Tarifa,  Algeciras,  Gímena,  Ubrique,  Benao- 
caz,  Grazalema,  Arcos,  Medina-Sidonia,  Puerto  de  Santa  Maria,  Je- 
rez, San  Femando  y  Cádiz,  y  parece  que  consumen  de  250  á  300,000 
arrobas.  También  se  importa  algún  corcho  de  África,  aunque  su 
calidad  es  inferior  á  la  del  pais.  El  precio  de  la  corteza  en  las  fá- 
bricas próximas  á  los  montes  productores,  es  de  5  á  7  rs.  vn.  arro- 
ba.— También  se  aprovecha  el  corcho  en  los  partidos  de  Segorbe, 
ViUarreal  y  parte  de  Lucena,  y  se  vende  en  Barcelona,  principal 
mercado,  y  también  en  Valencia: 

Coreho  de  1.*  calidad 20  rs.  vn.  arroba. 

—  dea.» 12        id. 

—  de3> 6        id. 

En  la  provincia  de  Gerona  constituye  la  principal  riqueza,  y 
no  hace  muchos  años  ascendía  el  capital  empleado  en  la  elabora- 
ción y  esportacion  á  12.000,000  de  reales,  siendo  la  materia  bruta 
unas  280,000  docenas  de  panas  ó  tablas  de  corcho. — ^El  corcho  en 
tabla  suele  venderse  enOporto,  para  donde  se  embarca  en  la  Fre- 
guneda,  pagándose  el  quintal  portugués  (mas  de  cinco  arrobas 
castellanas)  de  4,500  á  5,000  reis. 

Todavía  podemos  considerar  la  importancia  del  alcornoque 
bajo  otro  punto  de  vista.  Sabida  es  la  importancia  del  arbolado  y 
la  necesidad  de  fomentarlo  en  España.  Pues  bien,  el  alcornoque 
es  la  especie  quizás  mas  á  propósito  para  este  objeto,  por  las  si- 
guientes razones,  muy  oportunamente  invocadas  en  \m  documen- 
to reciente  (1). 


Il)   Impmpmaeipm  dtt  d4r§d^  oprmor  qms  m  ktUiUa  imponer  al  eoreko  m  bruto.  Se> 

TiUA.iffe. 
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1.®    Por  SU  rusticidad. 

El  alcornoque  se  da  espontáneamente  en  nuestras  sierras  me- 
ridionales, donde  es  casi  imposible  sustituir  con  ningún  otro  su 
cultivo.  Preñere  las  tierras  ligeras;  pero  no  rehusa  del  todo  las 
fuertes  ó  arcillosas,  aunque  no  prevalezca  con  tanta  fiícilidad. 
Críase  en  laderas  peladas  donde  apenas  hay  una  cuarta  de  suelo: 
vive  entre  las  grietas  de  las  peñas  de  una  manera  increíble;  y  aun- 
que en  esas  malas  condiciones  no  se  desenvuelven  con  gran  vi- 
gor, suple  su  falta  de  talla  con  la  escelencia  del  corcho,  que  suele 
ser  tanto  mejor,  cuanto  la  tierra  es  mas  pobre.  Sufire  finalmente 
la  sequía  mejor  que  ningún  otro  árbol,  como  acaba  de  demostrarlo 
la  esperiencia  en  la  calamidad  presente;  y  hasta  rehusa  la  escesi- 
va  humedad  que  embastece  su  corcho  y  concluye  por  matarlo  si 
es  escesiva. 

2.°    Por  su  pronta  formación. 

Es  uno  de  los  árboles  grandes  que  mas  pronto  se  forma.  Ko 
hay  exageración  ninguna  en  decir  que  se  desenvuelve  en  la  ter- 
cera parte  del  tiempo  que  su  congénere  y  vecino  natural,  la  enci- 
na del  pais,  llamada  por  los  botánicos  balloía.  Cualidad  importan- 
tísima en  este  siglo  que  vive  enteramente  al  día  y  que  por  sus 
peculiares  condiciones  de  organización  social,  apenas  si  estiende 
nunca  su  mirada  al  porvenir. 

3.®  Por  la  fecilidad  de  su  reproducción- 
Úsase  generalmente  el  resalvamiento  en  los  puntos  donde  se 
da  naturalmente.  Cuando  aquel  se  verifica  sobre  rebolleras  apim- 
pollares antiguos,  basta  una  guarda  de  cinco  ó  seis  añosa  lo  mas 
para  que  los  resalvos  puedan  impunemente  arrostrar  el  diente  de 
toda  clase  de  ganadería.  El  descuaje  apresura  y  perfecciona  la 
creación  de  alcornocales;  pero  aun  es  posible  formarlos  por  el  pro- 
cedimiento común  del  rozo  unido  á  la  labor.  Los  alcornocales  an- 
tiguos se  repueblan  con  suma  fiícilidad  por  la  siembra  natural  de 
sus  bellotas  enterradas  por  el  arado  en  las  labores.  En  los  nuevos 
puede  ejecutarse- la  siembra  con  igual  facilidad;  y  en  caso  nece- 
sario se  presta  bien  á  la  transplantacion.    ' 

4.**  Por  la  constancia  de  su  producción. 
El  fruto  de  bellota  en  el  alcornoque  es  muy  iuferior  al  de  la 
encina;  pero  el  corcho  es  una  producción  que  «penas  sufire  con- 
tratiempos. Fórmase  natural  é  imperceptiblemente  de  año  á  año, 
y  dado  caso  que  no  sea  la  mas  pingüe,  es  la  mas  segura  de  todas 
las  ventas. 

5.^    Por  la  seguridad  de  su  colocación. 
El  propietario  que  no  puede  esplotar  por  si,  tiene  la  completa 
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aegoridad  de  arrendarlo  en  una  forma  ventajosa,  con  condiciones 
de  anticipo,  precisas  á  nuestra  agricultura,  fjfeneralmente  despro- 
vista de  capitales.» 


n. 

FABRICACIÓN  DE  LOS  TAPONES. 
PREPARACIÓN  DEL  CORCHO. 

Jf  lección  y  cocción  de  las  panas.— Lo  primero  que  debe  hacerse 
para  obtener  buenos  tapones,  es  elegir  el  corcho  de  primera  cali- 
dad. Para  convencerse  de  la  importancia  de  esta  elección,  baste 
saber  que  con  100  kilogramos  de  corcho  de  calidad  superior  se 
obtienen  17.500  tapones,  mientras  que  la  misma  cantidad  de  cor- 
cho ordinario  solo  dará  10.000  tapones.  El  corcho  elegido  y  clasi- 
ficado se  e^rda  en  pilas  bajo  techado,  de  modo  que  no  le  alteren 
ni  decoloren  el  sol  ni  el  aire. 

Con  el  objeto  de  que  pueda  el  corcho  ser  trabajado  con  facili- 
dad, se  depositan  las  panas  en  un  recipiente  lleno  de  agua,  con  el 
fin  de  reblandecer  la  epidermis  y  las  capas  leñosas  que  forman 
cuerpo  con  ellas.  Estas  panas  se  van  retirando  sucesivamente  del 
agua  para  proceder  al  raspado,  como  veremos  pronto. 

Otras  veces,  y  esto  es  mucho  mejor,  se  someten  las  panas  desde 
luego  á  la  acción  del  agua  hirviendo,  dentro  de  una  caldera  de 
cobre  empotrada  en  fábrica  de  ladrillo,  y  en  cuyo  hogar  se 
queman  las  recortaduras  ó  desperdicios  de  la  fabricación  de  tapo- 
nes, corcho  malo,  bomizo,  etc.  Esta  cocción  suele  durar  unos  45 
minutoa,  y  es  preciso  que  las  panas  queden  dentro  del  liquido 
completamente,  para  lo  cual  se  cargan  con  un  peso  ó  por  medio 
de  una  palanca  de  tercer  orden.  Si  la  caldera  no  es  bastante  capaz, 
se  introduce  primero  un  estremo  del  haz  de  panas,  y  después  de 
cocido  este  se  introduce  el  otro  estremo. 

Xaepado.—'TeTmhi9ui&  que  sea  la  cocción,  se  apilan  las  panas, 
en  cuya  situación  permanecen  durante  pocos  dias,  al  cabo  de  los 
cuales  se  procede  al  raspado  de  su  cara  esterior  ó  escabrosa,  cosa 
ftcil  de  conseguir,  puesto  que  en  dicha  cocción  se  ha  reblandeci- 
do toda  la  parte  leñosa  del  corcho,  ó  sea  la  impropia  para  los  ta- 
pones. El  raspado  se  verifica  con  una  herramienta  llamada  dola- 
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dera  ó  respeta,  que  no  es  otra  cosa  que  una  especie  de  azuela  de 
corte  ancho  y  curvo;  con  dicha  henamienta  se  separa  ó  raspa  la 
parte  que  hemos  dicho  es  impropia  para  la  febricacion  de  los  ta- 
pones, para  lo  cual  sujeta  el  obrero  las  panas  con  el  pié  izquierdo, 
sobre  el  suelo  y  sobre  una  tabla,  cogiendo  la  herramienta  con  la 
mano  izquierda  por  el  astil,  y  empujándola  con  la  derecha  y  en  el 
ángulo  que  forma  este  con  la  hoja  ó  lámina  de  dicha  herramienta. 

Las  panas  preparadas  de  este  modo  se  someten  todavía  á  una 
segunda  cocción,  para  que  sean  mas  Éáciles  de  trabajar. 

En  los  Estados-Unidos,  y  quizás  en  otras  partes  también,  en 
vez  de  la  cocción  al  agua  se  someten  las  panas  raspadas  á  la  ac- 
ción del  vapor  en  cajas  cerradas. 

IHvision  de  las  panai.  —Las  panas  ó  planchas,  cocidas  y  ras- 
padas, se  dividen  ante  todo  en  tiras  ó  fajas  transversales,  llama- 
das rebanadas,  de  un  ancho  igual  á  la  longitud  de  los  tapones 
que  con  ellas  se  desean  obtener.  Digamos,  sin  embargo,  que  an- 
tes de  proceder  á  esta  división,  es  bueno  dejar  apiladas  las  panas 
cierto  tiempo  y  en  sitio  fresco,  á  ser  posible,  para  que  penetre  en 
su  interior  la  humedad,  que  sature  las  superficies  y  haga  mas  tra- 
bajable  todas  las  partes  de  la  materia  corchosa.  Para  hacer  esta 
división  de  las  panas  en  rebanadas  sirve  una  silla,  en  cuyo  res- 
paldo se  clava  una  tabla  de  madera,  que  tiene  en  su  costado  iz- 
quierdo nn  resalto  lateral  de  30  centímetros  próximamente.  La 
mano  izquierda,  colocada  sobre  el  respaldo  de  la  siUa,  sostiene  una 
pana  que  pone  y  apoya  sobre  la  tableta  lateral;  la  derecha  está 
armada  de  un  cuchillo  especial,  ancho,  bien  afilado  y  ligera- 
mente curvo  en  su  estremo,  procurando  al  obrero  \a  fecilidad  de 
allanar  y  cortar  el  estremo  de  la  mayor  longitud  de  la  pana.  Esta 
cuchilla  lleva,  perpendicularmente  á  su  hoja,  una  variUa  prismá- 
tica de  metal,  fija  y  graduada,  y  otra  móvü,  que  puede  correr  á  lo 
largo  de  la  primera,  y  que  se  aproxima  ó  separa  á  voluntad  de  di- 
cha hoja  ó  lámina  de  la  cuchilla,  pudiéndose  determinar  con 
gran  faciUdad  el  ancho  de  las  rebanadas,  ó  sea  la  longitud  ó  al- 
tura de  los  tapones. 

Las  rebanadas  ó  tiras  se  subdividen  en  segmda  en  prismas  rec- 
tangulares de  base  cuadrada,  llamados  cuadrados  ó  cuadradiUos, 
proporcionados  al  tamaño  de  los  tapones  que  se  desea  obtener.  El 
obrero  encargado  de  hacer  esta  operación  se  vale  de  una  cuchilla 
ordinaria,  ancha  y  afilada,  y  para  medir  ó  comprobar  las  dimen- 
siones de  los  cuadrados,  dispone  de  una  reglita  de  marfil,  made- 
ra, metal,  ete.,  dividida  en  miUmetros  y  líneas. 

Al  hacer  esta  operación,  el  mismo  obrero  encargado  de  ella 
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clasifica  loe  cuadrados,  Begim  calidad,  y  los  deposita  ó  reúne  en 
diferentes  cestos,  espuertas,  etc. 

Es  también  práctica  general  almacenarlos  cuadrados  en  sitio 
fresco  y  embaldosado  y  rociarlos  con  agua  caliente  durante  al- 
ganoB  dias.  Antes  de  someterlos  al  trabajo  de  la  fabricación  pro- 
piamente dicha  del  tapón,  se  suelen  cocer  una  ó  dos  veces,  ope- 
ración que  se  verifica  generalmente  introduciendo  dichos  cua- 
drados, colocados  en  una  red  de  cáñamo,  en  una  caldera  donde 
hierve  el  agua,  durante  unos  15  minutos;  las  redes  están  atadas 
á  un  aro  de  hierro  que  entra  perfectamente  en  la  caldera  llena  de 
agua. 

Para  facilitar  el  trabajo  del  obrero  encargado  de  hacer  el 
tapón,  se  suelen  quitar  las  aristas  verticales  del  cuadrado,  antes 
de  que  pase  á  manos  de  dicho  obrero. 

FABRICACIÓN  A  MANO  DE  LOS  TAPONES. 

Fabrieacianl—lA  fabricación  de  los  tapones  necesita  un  gran 
taller,  en  el  que  cada  obrero  pueda  tener  cerca  de  si  varios  cestos, 
canastas,  espuertas  ú  otros  recipientes  á  propósito.  Esta  fabrica- 
ción se  practica  en  una  tabla,  baja,  cuadrada,  que  tiene  un  re- 
borde para  contener  los  cuadrados;  las  cuatro  caras  laterales  de 
este  reborde  están  provistas  de  una  pequeña  clavija  de  hierro, 
redonda,  de  22  milímetros  de  diámetro  y  de  54  de  longitud,  pre- 
sentando en  su  extremidad  una  entalladura  de  11  á  13  milíme- 
tros, y  terminada  en  rosca  por  el  extremo  que  penetra  en  la 
mesa;  á  la  izquierda  de  esta  rosca,  cerca  del  borde  de  la  mesa,  se 
encuentra  una  clavija  de  madera  de  5  centímetros  de  resalto;  en 
el  costado  opuesto  se  coloca  un  pedazo  de  madera  dura,  sujeto 
sobre  el  borde  superior  de  la  mesa  por  medio  de  dos  tomillos. 
Alrededor  de  esta  mesa  se  colocan  cuatro  obreros  armados  cada 
uno  de  un  cuchillo  con  mango,  cuya  hoja  ó  lámina  es  de  25  á  30 
centímetros  de  longitud,  por  10  á  12  de  ancho,  siendo  el  estremo 
de  esta  hoja  de  forma  cuadrada. 

El  Sr.  Artigas  describe  el  modo  como  los  obreros  catalanes 
fabrican  y  refinan  los  tapones  de  corcho,  en  un  notable  folleto 
publicado  en  1^5  y  titulado  Bl  alcornoque  y  la  industria  tapo- 
mera-j  y  como  reconocemos  en  el  autor  una  competencia  especial 
en  esta  materia,  vamos  á  estractar  lo  que  se  refiere  á  la  misma. 

Loe  taponeros  ú  obreros  que  hacen  los  tapones  están  sentados 
en  el  taller  en  frente  de  una  mesa  generalmente  cuadrada,  baja, 
con  cuatro  divisiones  á  manera  de  cajones  en  la  parte  superior. 
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que  sirven  para  tener  en  depósito  los  cuadrados  ochavados^  ó  sin 
aristas  longitudinales.  En  el  frente  de  cada  cajón  hay  un  clavo  ó 
espiga  de  hierro  con  una  muesca,  en  la  cual,  se  introduce  el 
borde  superior  de  la  cuchilla  de  hacer  tapones  cuando  se  elabora 
ó  forma  el  tapón.  A  la  izquierda  de  esta  espiga  hay  una  clamja 
de  madera  que  sirve  para  apoyar  en  ella  el  tapón  y  cortar  ó  refi- 
nar  sus  cabezas  ó  estremos.  A  la  derecha  del  operario  y  encima 
del  frente  del  cajón  correspondiente  á  su  puesto,  hay  una  pieza 
de  madera  dura,  larga  y  estrecha  que  sirve  para  pasar  el  filo  de 
la  cuchilla  después  de  haber  hecho  un  tapón. 

El  obrero  coge  un  cuadradito^  lo  examina  y  pasa  á  elaborar 
el  tapón.  Al  efecto  introduce  el  estremo  superior  del  cuchillo  en 
la  ranura  de  la  espiga,  y  presenta  en  seguida  la  superficie  late- 
ral de  un  cuadrado  al  filo  de  la  misma,  sujetándolo  con  la  mano 
izquierda  é  imprimiéndole  un  movimiento  de  rotación  para  darle 
una  forma  cilindrica  ó  cónica.  El  dedo  pulgar  de  la  mano  iz- 
quierda aprieta  el  tapón  contra  la  cuchilla,  y  á  beneficio  de  los 
restantes  dedos  de  la  misma  mano,  le  da  el  movimiento  de 
rotación.  El  pulgar  de  la  mano  derecha  se  apoya  sobre  el  ta- 
pón donde  empieza  la  recortadura  ó  el  recorte^  que  se  estiende 
sobre  la  lámina  de  la  cuchilla,  mientras  que  los  dedos  restantes 
se  apoyan  sobre  el  dorso  de  la  misma.  Algunos  apoyan  él  ante- 
brazo sobre  la  rodilla,  á  fin  de  dar  mayor  sujeción  ó  estabilidad 
k  la  cuchilla.  Terminada  esta  operación,  apoyan  el  tapón  en 
la  clavija  de  madera  y  cortan  sus  cabezas.  Si  al  estar  formando 
el  tapón  descubre  el  obrero  alguna  &lla  ó  parte  dañada,  procura 
sacar  el  mismo  tapón  que  habia  proyectado  al  examinar  el  cua- 
drado^ desviando  al  efecto  el  corte  para  salvar  la  parte  alterada. 
Cuando  esta  es  muy  grande,  forma  otro  distinto  ó  varios  tapones 
desperdiciando  la  menor  cantidad  de  materia. 

Por  lo  dicho  se  ve,  que  además  de  la  dificultad  que  exige  el 
hacer  un  tapón  cilindrico  ó  cónico,  hay  otra  (si  cabe  mas  grande 
y  mas  inteligente)  cual  es  aprovechar  un  cuadrado  de  tal  modo 
que  dé  el  mayor  valor  en  metálico,  y  esto  solo  se  consigue  á 
beneficio  de  una  larga  práctica. 

Separación  y  refino. — Una  vez  fabricado  el  tapón  se  procede 
primero  á  la  separación  de  los  de  distinto  tamaño.  Para  ello  se 
colocan  dentro  de  un  cajón  octogonal  que  tiene  cuatro  abertu- 
ras laterales  y  que  se  coloca  sobre  un  caballete;  por  estas  aber- 
turas salen  los  tapones  que  pasan  á  manos  del  correspondiente 
operario  ó  clasificador. 

Los  tapones  en  bruto  pasan  á  manos  del  taponero  refinadur 
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qae  reconoce  li^reramente  la  superficie,  y  le  examina  detenida- 
mente para  incluirlo  en  la  respectiva  clase;  pero  antes  de  proce- 
der á  la  clasificación  definitiva,  se  lavan  dichos  tapones  con  una 
disolución  de  bioxalato  de  potasa,  que  les  quita  el  polvo  y  facili- 
ta el  reconocimiento  de  los  mismos;  sacados  del  baño  se  les  es- 
tiende  sobre  zarzos  para  que  pierdan  la  mayor  parte  del  agua. 

LoB  tapones  recorridos  ó  refinados  pasan  á  los  cajones  de 
apartado  antes  indicados  y  se  clasifican  de  nuevo. 

Embalaje. — ^Los  tapones  convenientemente  clasificados,  se 
embalan  generalmente  en  un  saco  de  cañamazo  vasto,  en  núme- 
ro de  30.000.  Este  saco  se  recubre  de  papel  de  embalar  ó  de  es- 
traza impermeable,  introduciendo  el  todo  en  otro  saco  mas  fino. 

Diferentes  cifises  de  tapones.— M  Sr.  Artigas  debemos  tam- 
bién el  siguiente  estado  sobre 
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CLASES  DE  TAPONES, 
m  dimaudones  j  precios  en  PalifrageU  (Gerona). 


CLASES  DE  TAPONES. 


1  Medias  topetas  homeopáticajs 

2  Medías  topetas  cortas,  regu- 

lares, finas 

3  ídem  id 

4  ídem  id 

5  ídem  id 

6  ídem  id 

7-11  Medias  topetas  cortas,  re- 
gulares, sobrefinas  (2-6)  (a) 

12  Medias  topetas  homeopáticas 

puntudas 

13  Medias  topetas  cortas,  pun- 

tudas, finas 

14  ídem  id 

15  ídem  id 

16  ídem  ¡d 

17  ídem  id 

18-22  Medias  topetas  cortas  pun- 

tudas,*sobrefinas  (13-17)  . 

23  Cortos,  regulares,  finos 

24  ídem  id 

25-26  Cortos,  regulares,  sobre- 
finos (23-24) 

27-28  Cortos,  regulares,  bajo- 
finos  (23-24) 

29  Cortos,  regulares,  gruesos. . 

30  ídem  id 

31  ídem  id 

32  Cortos,  puntudos,  finos 

83Idemid 

34  ídem  id 

35  Cortos,  puntudos,  finos   . . . 

36  ídem  id 

37-41  Cortos,  puntudos,  sobre- 
finos (324») 

42-46  Cortos,  nuntudos ,  bajo- 
finos  (3¿36) 


OLUDRIGOS 

CÓRt 

ALTURA. 

•^    "^  " 

Ditmetn. 

Oiámetro 

— 

— 

lopenor. 

xat- 

JOH- 

Mili' 

mttrc*. 
12^ 

aMtrm. 

m€lnM, 

> 

1 

16,00 

» 

10 

19 

» 

12 

22 

» 

14 

22 

15,») 

» 

22 

n,6o 

» 

» 

» 

13 

6,50 

16.50 

10,50 

9,60 

13 

22 

14,50 

22 

16,50 

22 

18,75 

» 

' 

» 

32 

20 

32 

22 

» 

» 

> 

» 

32 

23,50 

32 

25,75 

32 

27 

32 

19,50 

32 

21,50 

32 

23,50 

32 

25,75 

32 

28 

» 

» 

» 

> 

» 

» 

P«Mtef. 


5,50     145 

9,25 
10,50 
12,50)  4á6 

» 


3,25 

6,50 
8,25 
7,50 
10 
12,50 


17,75 
19,- 


:li 


£12 
lá5 
4á6 


5á8 
4á6 

6ál2 


2ád 

l6ál2 


23,75 
25,50 

26 

11 
12,50 

14,75)  5á8 
17,25 
19,75 

8ál2 

244 


(a)  Los  números  puestos  al  márRen  ó  antes  del  nombre  de  los  tapones,  indican  los 
números  correlatiros  de  orden  correspondientes  á  estos,  j  los  insertos  á  la  derecha, 
dentro  de  un  paréntesis,  siffnifican  que  dichos  tapones  tienen  dimensiones  iinudee  á 
loe  designados  con  e¿toB  números;  de  modo  que  solo  se  diferencian  unos  de  otro  en  la 
clase  de  corcho. 
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CLASES  DE  TAPONBS. 


41  Topetas  largas,  finas 

48 ídem  id..... 

49  ídem  id 

50  ídem  id 

51-54  Topetas  largas,  sobrefi- 
nas (47-50) 

56  Medias  botellas  regulares  fi 


56  ídem  id 

57-56  Medias  botellas  regulares 
sobrefinas  (55-56) 

59  Botellas  regulares  fiinas 

60  ídem  id 

61-60  Botellas  regulares  sobre- 
finas (59-60) 

63  Modelos  sobrefinos,  1.*  cali- 

dad  ! 

64  ídem  id . 

65  ídem  id 

66  ídem  id 

<n  Regulares,  gruesos  (Robi- 

nets) 

68  Puntudos,  regulares,  finos, 

69  ídem  id 

TOIdemid. 

71  ídem  id 

72  ídem  id 

73  ídem  id 

74-79  Puntudos,  regulares,  so- 
brefinos (68-73) 

8085  Puntudos,  regulares,  ba- 
jo-finos (68-78) 

86  Medias  botellas  (medio  lar- 

87  ídem  id. 

88  Botellas  (medio  largos). . . 
89 ídem  id.. 

90  Medio  largos,  finos 

91  ídem  id..! 

92  ídem  Id 

93  Medio  largos,  finos 

94^  Medio  largos,  sobrefinos 

jl.^caUdaid  (904)3).... 

98  Largos,  finos  (Bordeaux).. 

99  ídem  kl 

100  ídem  id 

101-103  Lanos,  sobrefinos  (Bor- 

deauz)!.*  calidad  (98-100). 


ALTURA. 


mu- 

mstrot, 

42,75 
42,75 
42,75 
42,75 


42,75 
42,75 

42,75 
42,75 


42.75 
42,75 
42,75 
42,75 

42,75 
42,75 
42,75 
42,75 
42,75 
42,75 
42,75 


51,75 
51,75 
51,75 
51,75 
51,75 
51,75 
51,75 
51,75 

61,75 
61,75 
61,75 


dUlDRlCOS 
DüMto. 


MUÍ- 


10,50 
12,25 
14,75 
16,25 


17,75 
19,50 

22^50 
24 


17,96 

19,50 

22,50 

24 

25,50 
20,25 
22,50 
24,50 
25,50 
28,50 
33,50 


17,75 
19,50 

22 
23,50 
17,75 
19,50 

22 
23,50 

19^50 

21,50 

22 


PRECIO 

dal 

millar. 

P«Mtet. 


2á5 


5á8 


>     lio á 12 

»      I0áí5 
15,50  \ 
20%  P*^ 

22  ; 


23,50 
11,501 

13 
15,25^ 
17,75 1 
16,75  ( 

20 


16   \ 
17,50 

19 
20,50  < 

16    ' 
17,50 

19 
20,60. 

20 

21,50 


6ál2 


5ál0 


10ál5 
2á5 

10&25 
12á20 

!8ál2 

20&40 
15425 

25450 
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CLASES  DE  TAPONES. 


104  TrefinoB  ptra  vino  Gham-> 

io6Homid.!.\\'!!!!!!!!!.'!!! 

loeidemid 

107  ídem  id 

106-112  Trefinos,  aegundM  (Ti- 
n«e)ll04.107) 

llS-llGTrefinot  terceras  (Bobi- 
nets)  (104-107) 

117  Medias  boetas  (Damasj  na- 
nas)  

iiSIdemid 

119  Boetas  (Damajuanas) 

120  ídem  id 

121  Sondas 

122  ídem  id 

123  ídem  id 

124  Para  cubas  (Broches) 

125  ídem  id 


ALTORA. 


MUU 

m0iro§. 


51,50 
Ol,50 
51,50 
51,50 


63,75 
08,75 
68,75 
68,75 

31 

31 

31 
Yariible. 

Id. 


CiLllDRlCOS 
Diiffletro. 


MiU- 
mttroa. 


CÓHIQOS. 


Diámetro 
sopenof. 

JítZI- 


30 
27,75 
33,50 
30,50 


41.26 

35,25 

&3,SS 

45 

49,25 

42.50 

34 

&s 

» 

40 

» 

Diioain 
inieaoí. 


PRK» 

dftl 

miIUr. 


25,60  . 
23,25/    80 
30,50(4  200 
27,60) 


15430 


10415 


51,50 
43,25 
87,50 

34 

30 


30 
4  ICO 


10430 
10430 


FABRICACIÓN  A  MÁQUINA  (1)- 

Preparaeum  de  lot  cuadradas.— ^ta  hacer  los  cuadrados  en 
las  grandes  fSibricaQ  y  por  medio  de  máquinas,  se  emplean  unas 
cuchillas  circulares,  dispuestas  verticalmente,  del  mismo  modo 
que  las  sierras  circulares  comunes.  Y  aquí  debemos  decir  que, 
tanto  este  aparato  como  todos  los  demás  que  se  emplean  en  la  fií^ 
brícacion  de  los  tapones,  están  dispuestos  de  modo  que  para  cor- 
tar el  corcho  no  penetren  en  él  siguiendo  una  dirección  perpen- 
dicular á  la  superficie  que  han  de  dividir,  sino  formando  un  án- 
gulo muy  agudo  con  ella  para  evitar  que  el  corcho  se  deagarre 
en  pequeños  fracmentos. 

Formación  del  tapón.— Los  cuadrados  se  comprimen  después 
contra  unas  piezas  de  acero  huecas,  en  el  interior  de  las  cuales 
hay  unas  herramientas  cortantes  de  forma  especial.  Estas  piezas 
giran  con  gran  rapidez,  y  trasforman  casi  instantáneamente  los 


(1)  Aunque  no  dflMonooeoMM  que  erta  definición  no  es  exacta,  Uamamoe  lebrícaeioB  A 
máquina  á  aquella  donde  las  mAqnSnaa  herramientae,  wm  movidas  por  otro  motor  qne  la 
mano  del  hombre. 
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cuadradillos  en  cUindros  perfectos  y  lisos.  Estos  se  colocan  en  la 
cireonferencía  de  una  rueda  que  gira  automáticamente  y  les  con* 
duce  á  un  tomo  que  les  sujeta,  mientras  que  una  cuchilla  circu- 
lar desgasta  una  de  las  estremidades  del  tapón  para  darle  una 
forma  ligeramente  cónica  y  pulimentarlo. 

Algunas  fábricas  no  emplean  aun  estos  aparatos,  y  se  sirven 
de  uno  que,  si  bien  es  mas  sencillo,  es  menos  eficaz  en  su  acción. 
Consiste  en  una  cuchilla  circular  horizontal,  de  60  centímetros 
de  diámetro,  montada  sobre  un  eje  que  recibe  la  trasmisión  del 
movimiento.  Bl  operario  sentado  delante  de  esta  cuchilla,  coloca 
los  cuadradillos  sobre  una  espiga  que  les  sujeta  fuertemente, 
mientras  que  la  cuchilla  les  da  la  forma  cilindrica.  La  distancia 
que  media  entre  la  espiga  y  la  cuchilla  es  variable,  con  objeto  de 
obtener  tapones  de  todos  los  diámetros  requeridos.  La  operación 
se  verifica  con  gran  r^idez,  y  la  máquina  puede  producir  50 
gruesas  de  tapones  cada  dia. 

Con  esta  máquina  pueden  hacerse  toda  clase  de  tapones,  desde 
los  mas  pequeños  que  se  usan  para  los  frasquitos  de  glóbulos  ho- 
meopáticos que  tienen  escasamente  seis  milímetros  de  diámetro, 
hasta  los  que  se  emplean  para  tapar  frascos  de  productos  quími- 
cos que  tienen  diez  ó  doce  centímetros. 

Las  máquinas  descritas  se  emplean  especialmente  en  las  fá- 
bricas de  tapones  de  los  Estados-Unidos  (1);  pero  se  conocen 
otras  muchas,  de  las  que  describiremos  las  principales. 

Máquina  ifótiMií.— Esta  máquina  consta  de  un  árbol  ó  eje 
horizontal  que  atraviesa  varias  muelas  (de  0,20  metros  de  diáme  - 
tro}  fijas  en  el  mismo,  pero  que  adquieren  un  movimiento  de  ro- 
tación muy  rápido,  y  de  unas  piezas  que  aproximan  los  tapones 
ya  cilindricos  á  una  de  las  caras  laterales  de  las  muelas  y  en  po* 
sicion  algo  oblicua  cuando  se  quieren  hacer  cónicos  (conos  trun- 
cadoB)  los  tapones.  Los  tapones  tienen  un  movimiento  lento  á  be- 
neficio de  un  tomUlo  sin  fin,  que  indica  también  cuando  el  tapón 
ha  verificado  una  revolución  entera.  Las  muelas  son  de  corcho  ó 
de  otra  materia  fiexible,  y  están  impregnadas  por  una  de  sus  ca- 
ras de  cola  fuerte,  mezclada  con  esmerU.  Se  imprime  al  árbol  un 
movimiento  de  rotación;  con  él  giran  rápidamente  las  muelas, 
que  desgastan  por  una  de  sus  caras  laterales  el  trozo  de  corcho 


(I)  Bl  «o  da  la  magnínam  imu»  erta  indiutría  m  iatrod^io  en  loe  Ertados-Unidos  m 
USaiSeaüeaUqiMwríaiMoaMrío  que  icmb^Men  4,000  liombres  constantemente  para 
yg%írmB  á  Nuera- York  de  tapones,  li  todos  se  hicieran  i  mano.  Actualmente  hay  en  di- 
k  fábricas,  que  producen  anualmente  tapones  por  Talor  de  11.250,000 
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cilindrico  con  el  que  están  en  contacto.  Si  el  tapón  en  bruto  tiene 
8u  eje  paralelo  á  la  superficie  lateral  de  la  muela,  resultará  cilin- 
drico; si  fuera  oblicuo  á  la  misma,  resultarla  cónico. 

Para  hacer  los  trozos  de  corcho  cilindricos  que  se  refinan  ó 
modifican  mas  tarde  á  máquina,  se  emplea  un  cilindro  de  metal 
hueco,  y  cortante  por  uno  de  sus  estremos.  Se  pone  un  cuadrado 
delante  del  estremo  cortante,  se  imprime  al  cilindro  ó  molde  un 
rápido  movimiento  de  rotación,  y  queda  hecho  el  tapón  en  bruto. 

El  Sr.  Artigas,  á  quien  debemos  la  descripción  de  la  máquina 
de  Moreau,  se  declara  adversario  de  todas  las  que  reemplaza  el 
trabajo  á  mano  del  obrero,  en  lo  cual  disentimos  de  tan  inteli- 
gente ingeniero,  pues  creemos  que  cuando  se  fabrique  en  gran 
escala  será  ventajoso  el  trabajo  á  máquina  al  del  obrero. 

Máquina  Bounier.^lAS  figruras  27  y  28  representan  una 


Figiira27. 

máquina  de  imbricar  tapones,  inventada  por  el  Sr.  Bounier,  de 
Barcelona,  vista  de  frente  y  de  costado.  Con  esta  máquina  se 
hacen  veinte  tapones  á  la  vez,  los  cuales  pasan  á  ser  torneados  y 
concluidos  ó  refinados  en  los  veinte  husos  B. 
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Pueden  emplearse  indistintamente  trozos  de  corcho  ó  prismas 
CQiidrados,  exagponales  ú  octogponales.  Cada  uno  de  los  espresados 
husos  tiene  un  contra-huso  que  lleva  en  su  estremo  inferior  un 
platillo  circular,  libre  en  su  eje,  el  que,  por  consigruiente,  da 
Tueltas  con  el  tapón,  recibiendo  este  el  movimiento  del  huso  que 
le  sostiene.  Los  husos  son  movidos  por  cuerdas,  y  todas  estas  re- 
ciben su  movimiento  del  cilindro  ó  tambor  T. 

Los  contra-husos  están  fijos  en  la  parte  inferior  de  la  regla 


FifiTora  2S. 

de  presión  indicada  por  p,  moviéndose  esta  por  medio  de  los  tor- 
nillo0  de  presión  en  que  termina,  los  cuales  tienen  idéntico  mo^ 
vimiento,  puesto  que  se  hallan  unidos  con  la  cadena  de  Vaucau- 
son  k,  que  se  adapta  á  las  engravaciones  colocadas  sobre  dichos 
tomilloe.  Sobre  estas  engravaciones  hay  dos  manubrios  represen- 
tados por  M  que  dan  la  presión  necesaria  á  los  tapones  para  que 
giren  con  los  husos  y  reciban  la  acción  de  los  cuchillos  que  los 
tornean  y  concluyen.  Las  cuchillas  pueden  ser  de  una  á  veinte 
piezas,  fijadas  en  el  porta-cuchillo  o,  que  es  impulsado,  para  un 
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movimiento  de  descenso,  por  mi  mecanismo  especial,  que  mueve 
dos  cremalleras  fijadas  en  los  estremos  del  porta-cuchillo,  y  que 
hacen  bajar  á  este  poco  á  poco  hasta  ponerlo  delante  de  los  tapo- 
nes, que  luego  son  cortados  y  torneados  por  las  cuchillas. 

Una  vez  terminada  una  serie  de  tapones,  bastará  desengranar 
una  rueda  ó  piñón  para  que  el  porta-cuchilla  verifique  inmedia- 
tamente su  movimiento  ascendente  por  medio  de  la  tracción  del 
contrapeso  P,  que  está  unido  á  dicho  porta-cuchilla  por  medio  de 
una  cadena  que  pasa  por  las  poleas  i  f ,  montadas  en  el  armazón 
K  X'  K'.  Para  hacer  otra  serie  de  tapones  colocados  en  los  hu- 
sos, bastará  volver  á  engranar  el  piñón,  con  lo  cual  el  porta - 
cuchilla  vuelve  á  emprender  su  movimiento  de  descenso,  y  asi 
sucesivamente. 

El  manubrio  de  desengprane  del  espresado  piñón  no  está  indi- 
cado, pero  si  su  eje  en  m\  El  eje  m"  sirve  para  parar  toda  la  má- 
quina, puesto  que  el  estremo  inferior  del  manubrio  está  unido 
por  medio  de  un  tomillo  con  el  estremo  derecho  de  la  varilla  que 
abraza  por  debigo  las  traviesas  inferiores  del  maderamen  ó  arma- 
zón, y  que  en  su  estremo  izquierdo  tiene  la  horquilla/.  La  cor- 
rea motriz  se  hace  pasar  desde  la  polea  giratoria  L,  á  la  fija  F, 
lo  mismo  que  el  cono  c  que  por  medio  de  una  pequeña  correa  da 
movimiento  al  c'  que  está  colocado  en  el  eje  del  cilindro  que  mue- 
ve las  cuerdas  de  los  usos. 

Esta  máquina  puede  hacerse  doble  y  aumentar  el  número  de 
husos  de  la  serie. 

Máquina   Sauvan.—LB^  figura  29  representa  otra  máquina 


•;   • 
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para  hacer  tapones  también,  inventada  por  el  Sr.  Sauvan,  y  según 
este  presenta  las  particularidades  siguientes: 

1.^  Que  el  corcho  en  prismas  se  trabaja  exactamente  lo  mismo 
que  si  fuera  por  el  trabajo  á  mano;  el  cuchillo  está  colocado  vot- 
ticalmente,  y  dichos  prismas  están  ^*os  entre  las  dos  puntas  de 
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un  tomo  que  por  medio  de  engranlije  reciben  un  movimiento  de 
rotación. 

2.^  El  movimiento  de  rotación  del  áurbol  motor  le  es  trasmiti- 
do por  el  rectilíneo  comunicado  ¿  un  piñón  interior  que  se  mueve 
en  una  muesca  helizoidal  de  un  tubo  cilindrico  fijo,  en  el  que 
este  peson  está  colocado,  de  modo  que  el  mismo  operario  puede 
producir  este  movimiento  de  rotación  imprimiendo  al  soporte  del 
tapón  un  movimiento  rectilíneo,  con  la  mano,  como  se  indicará 
luego. 

3.^  El  mecanismo  sencillo  y  cómodo  de  agarraderas  conve- 
nientemente dispuestas,  permite  al  operario,  al  mismo  tiempo 
que  mantiene  el  tapón,  empujar  y  volver  á  su  sitio  el  soporte  de 
este  por  medio  de  un  movimiento  rectilíneo  alternativo,  el  cual 
es  trasmitido  al  peson,  antes  indicado,  para  determinar  el  movi- 
miento de  rotación  de  aquel  tapón;  este  mismo  movimiento  hace 
que  caiga  rápidamente  el  tapón  fabricado  y  las  virutas  ó  recorta- 
duras. 

4.^  Cna  disposición  espacial  permite  afilar  el  cuchillo  durante 
el  trabajo,  puesto  que  el  movimiento  rectilíneo  alternativo  dado 
al  soporte  hace  pasar  dos  piedras  de  afilar  á  lo  largo  de  dicho 
cuchillo  para  mantenerlo  afilado  á  cada  operación. 

Además  de  estas  disposiciones  generales,  la  máquina  está  com- 
binada de  manera  que  se  puede  aproximar  ó  alejar  el  cuchillo  á 
voluntad,  lo  que  permite  fabricar  tapones  de  todas  dimensiones 
con  la  misma  máquina.  Además,  la  movilidad  de  ciertas  piezas 
permite  variar  la  posición  de  los  prismas  ó  cuadrados  de  corcho 
con  relación  al  cuchillo,  de  modo  que  se  pueden  &bricar  tapones 
oánícoa  con  la  misma  iacilidad  que  en  sus  mismos  órganos. 

La  figura  representa  una  elevación  ó  proyección  vertical  lon- 
gítodinal  de  la  máquina,  que  está  montada,  como  se  ve,  sobre 
un  banco  de  madera,  y  fija  por  medio  de  soportes  de  hierro  fun- 
dido B.  El  tubo  C  con  su  muesca  helizoidal  es  fijo  y  recibe  en  su 
interior  el  árbol  de  hierro  D  que  lleva  un  peson  que  entra  por  su 
parte  superior  en  la  muesca  helizoidal  del  tubo  C;  de  esta  manera 
el  peson  puede  recorrer  la  muesca  en  toda  su  ostensión  sin  que  el 
soporte  R  de  dicho  tubo  le  sirva  de  entorpecimiento  algimo,  y 
por  consiguiente  el  árbol  recibe  de  este  movimiento  rectilíneo 
el  conveniente  de  rotación.  Dos  soportes  laterales  E  de  fundición, 
llevan  unas  muescas  en  forma  de  cola  de  milano,  por  las  que 
corre  la  parte  inferior  del  soporte  F,  cuya  parte  superior  lleva  el 
sistema  de  trasmisión  de  movimiento  á  los  prismas  de  corcho. 
El  árbol  D  está  en  comunicación  con  otro  Q  de  quien  recibe  su 
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movimiento  rotatorio;  este  último  &rbol  lleva  dos  engranajes 
H'  que  transmiten  este  movimiento  por  otros  dos  H"  &  los  ejes 
de  los  tapones  i  i,  los  cuales  tienen  cuatro  puntas  cada  uno 
para  fijar  sólidamente  los  prismas  de  corcho  (preparados  al  efec- 
tOy  como  ya  sabemos},  transmitiéndoles  los  movimientos  de  rota- 
ción y  en  línea  recta,  necesarios  para  cortarlos  sobre  todo  su  lar- 
go y  circunferencia  convirtiéndoles  en  tapones. 

El  prisma  de  corcho  se  fija  á  mano  sobre  uno  de  los  tapones 
apropi&ndole  lo  mas  posible  al  cuchillo  vertical  que  tiene  cerca  y 
se  fija  la  situación  de  dicho  prisma  apoyando  la  agarradera  mó- 
vil J'  contra  la  fija  J;  estas  agarraderas  son  de  bronce  y  hay  en- 
tre las  dos  un  muelle  de  aceiro  Q  que  trabaja  cuando  se  acercan, 
volviendo  cada  una  á  su  sitio  cuando  se  retira  la  mano,  y  se  aban- 
donan &  si  mismas.  La  acción  de  la  agarradera  J'  es  hacer  correr 
la  pieza  F  en  las  muescas  de  los  soportes  laterales  E,  de  modo  que 
avance  el  árbol  ó  eje  del  tapón  i  para  apoyar  el  tapón  ó  corcho 
contra  el  tapón  opuesto  y  quede  bien  sujeto;  también  feícilita  el 
operario  el  empuje  del  órgano  F  y  le  vuelve  &  su  sitio  haciéndole 
correr  toda  la  linea  ó  camino  que  hay  en  los  soportes  laterales 
E,  longitud  que  limita  la  carrera  lo  mismo  en  sentido  de  hacia 
adelante  como  hacia  atr&s. 

Durante  dicho  movimiento,  el  prisma  de  corcho  recibe  uno 
doble  de  rotación  y  traslación,  y  es  cortado  en  forma  de  perfecto 
tapón,  cayendo  las  virutas  y  el  corcho  empujados  por  unos  mue- 
lles espirales  colocados  delante  de  ios  tapones  i  i  que  hacen  sa- 
lir los  tapones  de  las  puntas. 

Sobre  una  pieza  de  bronce  K  est&n  dispuestas  dos  piedras  de 
afilar,  para  que  cada  una  de  ellas  afile  un  lado  del  cuchillo  por 
medio  del  movimiento  rectilíneo  alternativo  del  soporte  R. 

El  coginete  móvil,  que  lleva  el  tubo  C  por  medio  de  tomillos 
B,  tiene  las  piezas  móviles  que  permiten  dar  á  voluntad  á  dicho 
tubo  una  posición  oblicua  cuando  se  quiere  &bricar  tapones  có- 
nicos. Movilizando  también  los  soportes  de  los  engranajes  H'  H" 
se  obtendrán  á  voluntad  tapones  cónicos  ó  cilindricos. 

Cuando  se  quiera  que  la  máquina  trabaje  al  vapor  ó  cualquier 
otro  motor,  que  no  sea  el  obrero,  se  reemplaza  el  mecanismo  de 
sostenimiento  de  los  prismas  del  corcho  por  otros  también  senci- 
llos, que  pueden  aproximar  mas  ó  menos  dichos  prismas  al  cu- 
chillo. Por  lo  demás,  el  aparato  va  montado  sobre  un  armazón  ó 
banco  A,  de  madera. 

Corchos  del  ristema  SaHeron.-^Vl  corcho  se  compone  de  fajas 
duras  y  blandas,  colocadas  alternativamente.  Por  consecuencia 
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de  la  coiQpresiou  que  sufre  un  tapón  de  corcho,  dentro  del  cuello 
de  la  botella,  las  ¿jas  blandas  se  ahuecan  en  canaladuras  y  el 
vino  espumoso  ó  líquidos  gaseosos  pasarán  á  lo  largo  de  ellas,  en 
tanto  que  las  partes  formadas  por  una  faja  dura,  cerrarán  perfec- 
tamente la  salida  del  liquido. 

Si  consideramos  una  plancha  de  corcho,  en  el  sentido  de  su 
espesor  (figura  30),  se  la  puede  dividir  de  manera  que  el  tapón 
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que  se  fabrique  con  los  pedazos  de  la  forma  indicada  en  la  sec- 
ción A  B  C  D  £,  no  presente  en  su  superficie  esterior,  mas  que 
fajas  duras;  es  decir,  partes  de  la  superficie  interior  de  la  corteza 
que  estaba  en  contacto  con  la  madera  ó  partes  de  la  superficie  es- 
teriordel  corcho:  pueden  cortarse  estos  pedazos,  de  sección  trian- 
gular y  formar  con  ellos  tapones  de  tres  pedazos,  de  cuatro,  de 
seis,  de  dos  rectángulos  y  dos  sectores;  en  una  palabra,  se  puede 
variar  hasta  el  infinito  estas  combinaciones,  cuidando  siempre  de 
qae  la  superficie  esterior  del  tapón  esté  formada  de  partes  de  la 
superficie  esterior  ó  interior  de  la  plancha  de  corcho,  y  asi  cer- 
zará  perfectamente  la  salida  del  liquido. 

Otra  de  las  ventajas  de  este  procedimiento  de  fabricación,  con- 
siste en  que  los  tapones  no  se  aplastan  como  sucede  con  los  tapo- 
nes ordinarios.  Es  decir,  que  los  tapones  Salieron  están  formados 
con  trozos  de  corcho,  cuyas  fajas  duras  se  contrarestan  ó  equili- 
bran entre  si  y  la  resistencia  á  la  compresión  será  igual  en  todos 
sentidos. 

Para  unir  sólidamente  los  pedazos  de  corcho  que  forman  cada 
tapón,  se  emplea  una  cola  especial,  compuesta  de  caoutchouc  sin 
olor,  disuelto  en  éter.  El  caoutchouc  llamado  Pari,  da  excelentes 
resultados.  Esta  cola  se  emplea  aplicándola  por  capas,  sobre  las 
superficies  que  han  de  unirse;  se  las  deja  secar  durante  una  ó  dos 
horas;  se  reúnen  después,  en  la  disposición  en  que  han  de  quedar, 
y  se  les  comprime  por  medio  de  una  prensa,  obteniéndose  de  este 
modo  una  adherencia  perfecta. 

Formado  asi  un  tapón,  se  fija  en  el  centro  de  otro  trozo  de 
corcho  ordinario,  de  diámetrQ  im  poco  mayor,  el  cual  formará  la 
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cabeza  del  tapón,  que  ha  de  quedar  fuera  del  cuello  de  la  botella. 
Además  de  que  esta  disposición  hace  economizar  el  corcho  de 
buena  calidad,  se  consi^fue  con  ella  que  los  cordeles  y  los  alam- 
bres no  deformen  el  tapón  propiamente  dicho,  apoyándose  única- 
mente sobre  la  cabeza  formada  de  corcho  ordinario;  el  resalto  que 
queda,  limita  la  entrada  del  tapón  en  el  cuello  de  la  botella  y  sir- 
ve de  tope,  impidiendo  al  mismo  tiempo  las  fugas. 

Ensayo  del  corcAo.— Tanto  para  la  fabricación  de  los  tapones 
especiales  que  acabamos  de  describir,  como  para  los  otros,  es  muy 
conveniente  ensayar  los  corchos;  y  no  presenta  menos  interés  el 
ensayo  ó  demostración  de  la  bondad  de  los  tapones  ya  fabricados. 
Este  msayo  ó  prueba  lo  verifica  el  mismo  Sr.  Salieron  por  medio 
de  una  máquina  muy  sencilla  (figrura  31),  que  creemos  llamada  á 
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prestar  muy  buenos  servicios  y  que,  segim  nuestras  noticias,  la 
emplea  hace  ya  algún  tiempo  el  Sr.  D.  José  Genis,  &bricante  de 
tapones  de  Palafrugell  para  ensayar  los  tapones. 

Los  pedazos  de  corcho  ó  tapones — segun  lo  que  se  quiere  ensa- 
yar,—se  colocan  dentro  de  un  receptáculo  A  que  se  cierra  hermé- 
ticamente, provisto  de  una  tapa  o  o*  que  lo  verifica  á  tomillo;  este 
receptáculo  está  provisto  de  un  manómetro  para  conocer  la  pre- 
sión interior.  Por  medio  de  una  bomba  aspirante  é  impelente 
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ae  inyecta  a^rua  en  el  interior  del  receptáculo,  ó  mejor  aun,  agna 
que  contenga  12  ó  13  por  100  de  alcohol,  llevando  la  presión  has- 
ta 6  ó  7  atmósferas. 

Bl  resultado  de  esta  operación  es,  que  las  fftjas  blandas  del 
corcho  (ó  partes  blandas  del  tapón,  si  se  opera  con  estos  ya  forma- 
dos}, se  comprimen:  el  corcho  malo  se  arruga,  y  si  contiene  cel- 
dillas flojas  ó  yacías,  se  llenan  de  liquido  y  presenta  manchas  ne- 
gruzcas ó  de  color  caoba;  el  corcho  de  buena  calidad,  sometido  & 
esta  operación  ó  prueba,  no  se  arruga  ni  presenta  estrias  ni  ranu- 
ras, lo  cual  demuestra  que  sus  celdillas  son  apretadas,  homogéneas 
y  el  tejido  duro. 
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I. 

DEL  TABACO  Y  SU  CULTIVO. 
DEL  TABACO. 

Descripción  y  variedades.—-^  tabaco  es  una  planta  pertene- 
ciente k  la  familia  de  las  solanáceas,  género  Nicociana^  que  com- 
prende muchas  variedades.  Este  género  encierra  hoy  dia  unas 
cuarenta  especies  conocidas,  de  plantas  herbáceas,  algunas  veces 
subfhítescentes,  de  gran  acritud  y  deletéreas.  Todas  estas  espe- 
cies no  difieren  en  cuanto  á  sus  cualidades  y  uso  que  de  ellas 
puede  hacerse,  sino  por  grados  débiles.  El  Sr.  Moor,  que  es  uno 
de  los  que  mejor  han  estudiado  la  botánica,  cultivo  é  industria 
del  tabaco,  enumera  y  describe  las  variedades  principales  de  esta 
planta  muy  minuciosamente,  en  un  notable  trabajo  que  ha  pu- 
blicado y  que  vamos  á  estractar,  aunque  muy  sucintamente  para 
desviamos  lo  menos  posible  del  plan  y  propósitos  de  nuestra  obra. 

Hay  cuatro  especies  arborescentes  y  vivaces  de  tabaco,  á  sa- 
ber: Nicoiiana  urensj  originaria  del  Perú;  N.  glauca,  grande 
planta  vivaz,  leñosa,  en  arbustos  de  2  á  3  metros,  indígena  de 
Buenos- Aires;  N.  ckinensa,  tallo  de  8  á  9  decímetros,  originarla 
de  China;  iV.  fructicosa,  planta  viscosa  de  un  verde  pálido,  de 
8  á  12  decímetros,  vegeta  en  él  Cabo  de  Buena-Esperanza. 

Las  especies  principales  herbáceas,  de  vida  anual  solamente, 
son,  segim  dicho  Sr.  Moor,  las  siguientes: 

N.  tabaeum,  especie  que  se  cria  naturalmente  en  la  América 
meridional,  y  cuyo  cultivo  desde  hace  dos  siglos  ha  adquirido 
gran  importancia  en  Europa;  es  una  hermosa  planta  pubescente  y 
glutinosa  en  todas  sus  partes,  que,  por  el  cultivo  puede  alcanzar 
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hasta  2  metros  y  aun  mas  de  altura;  su  tallo  es  derecho,  redondo, 
^nrueso,  ramoso  en  su  parte  superior;  sus  hojas,  de  gnrandor  y  for- 
ma un  poco  variables  por  el  efecto  del  cultivo,  son  en  el  tipo, 
oblongasi  lanceoladas,  puntiagrudas,  muy  enteras,  sésiles,  ample- 
xicaules  y  decurrentes;  sus  flores  son  pedunculadas,  acompaña- 
das de  una  bráctea  linear  lanceolada,  grandes  y  de  un  hermoso 
efecto;  su  cáliz  es  oblongo,  de  divisiones  rectas,  desiguales,  agu- 
das; su  corola  casi  tres  veces  mas  larga  que  el*  cáliz,  de  tubo  ver- 
doso, pubescente,  de  limbo  rosado  manifiesto,  dividido  en  cinco 
lóboloe  ovales,  agudos,  señalados  con  un  pliegue;  los  filamentos 
da  sus  estambres  llevan  en  su  base  pelos  refiejos;  la  cápsula  es 
ovoidea,  larga  de  2  á  3  centímetros  de  la  misma  longitud  del  cá- 
liz que  la  cubre,  ó  mas  larga.  La  nicociana  tabaco,  es  tan  suma- 
mente prolifica  que  Linneo  asegura  haber  contado  46,320  semi- 
llas en  una  sola  cápsula;  según  cálculos  de  Rai,  un  solo  pié  ó 
planta  podria  en  siete  generaciones  cubrir,  con  sus  descendien- 
tes, toda  la  superficie  de  la  tierra. 

Esta  especie  ha  dado  origen  á  diferentes  variedades:  la  nico- 
ciana de  hojas  muy  anchas,  como  el  tabaco  de  Amberes  y  el  ta- 
baco ordinario  {N.  tdbacum  vulgare). 

Este  grupo  contiene  un  gran  número  de  variedades,  de  las 
que  enumeramos  las  mas  notables:  tabaco  pálido,  del  que  son  una 
subvariedad  el  llamado  de  la  Habana,  y  el  que  se  cultiva  con  el 
nombre  de  Cuba  y  Puerto-Rico;  tabaco  de  hojas  largas  estrechas, 
á  cuja  variedad  pertenecen  los  tabacos  llamados  Virginia  y 
Maryland,  como  subvariedades;  tabaco  tardío,  que  es  de  todas  las 
que  florece  mas  tarde. 

Las  otras  especies  son:  N.  angustifoliay  originaria  de  los  al- 
rededores de  la  Ck)ncepcion,  en  Chile;  N.  lancifoliaj  originaria  de 
la  América  meridional;  N*  banariensiSj  indígena  de  Buenos- Ai- 
res, como  la  N*  viscosa;  N.  pusilla^  que  presenta  una  variedad  de 
tallo  muy  bajo;  N.  ondúlala^  indígena  en  los  sitios  frios  del 
Tarma;  JV.  glutinosa^  indígena  en  la  América  meridional  (Perú); 
X.  rustica^  indígena  del  Asia,  África  y  América,  y  presenta  al- 
gunas variedades,  entre  las  que  son  mas  notables  el  tabaco  rús- 
tico de  Asia,  el  del  Brasil,  el  enano,  el  de  tallo  bajo;  N.  panicu- 
la(a^  indígena  del  Perú,  como  la  N.  cerintJurides]  N.  rependa^ 
indígena  de  Cuba;  N.  plumbaginifoliay  indígena  también  del 
Perú;  N.  svaveolenSy  en  la  parte  meridional  de  la  Nueva- Holan- 
da; iV.  pérsica^  indígena  de  Persia  y  produce  el  célebre  tabaco  de 
Chiraz;  N.  quadrioalviy  cuyas  flores  secas  dan  un  buen  tabaco; 
^y.  crispa,  indígena  cerca  de  San  Blas  en  la  América  septentrio- 
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nal;  N.  Imgijhraj  indígrena  de  Chile;  N.  tenella^  indigrena  en  los 
alrededores  de  Acapulco  (Nueva-España);  N^  langsdarf/H^  indí- 
gena del  Brasil. 

Tales  son,  según  el  Sr.  Moor,  las  principales  especies  de  ta- 
baco admitidas  por  los  botánicos;  algrunas  de  entre  ellas,  no  pa- 
recen otra  cosa  que  simples  razas  ó  variedades  de  un  tipo  que  se 
ha  modificado  bajo  la  influencia  del  clima  ó  del  cultivo. 

En  el  comercio  las  especies  mas  conocidas  son:  el  tabaco  de 
hojas  anchas  ó  tabaco  de  la  Florida  [Nicociana  tabaco)  acUmata- 
do  en  Europa;  tabaco  de  hojas  estrechas,  tabaco  de  Virgpinia  ó 
Petun  de  las  Amazonas  [Nicociana  /ructícosa);  tabaco  pequeño  ó 
tabaco  hembra  [Nicociana  rústica),  cultivado  en  toda  Europa. 

Composición  del  tabaco.^De  los  repetidos  análisis  practicados 
en  el  laboratorio  de  la  fábrica  de  cigarros  de  París,  resulta  qué  el 
tabaco,  ó  por  mejor  decir  su  hoja,  contiene  los  siguientes  cuerpos: 

Bases  orgánicas:  Nicotina. 

Ácidos  orgánicos:  Ácidos  málico,  cítrico,  i^cético,  oxálico, 
péctico,  úlmico. 

Otros  cuerpos  orgánicos:  Resina  amarilla,  resina  verde,  cera 
ó  grasa,  materias  nitrogenadas,  materias  celulósicas. 

Bases  minerales:  Potasa,  cal,  magnesia,  óxidos  de  hierro  y  de 
manganeso,  amoniaco. 

Ácidos  minerales:  Nítrico,  clorhídrico,  sulfúrico,  fosfórico,  si- 
lícico (silice,  arena.) 

El  iodo  suele  encontrarse  también  en  el  tabaco,  aunque  acci- 
dentalmente tan  solo  y  sin  influir  en  la  calidad  de  la  hoja. 

Los  Sres.  Posselt  y  Reimanu  han  encontrado  que  las  hojas  del 
tabaco,  al  estado  normal,  contienen: 

Agua 83,050 

SidraleftoHa 4,169 

Materia  extractiva  un  poco  amarga 2,840 

Ooma  mexclada  con  malato  de  ciu 1,140 

Sustancia  análoga  al  gluten 1,048 

Resina  verde 0^1 

Albúmina  vegetal 0,260 

Nicotina 0,060 

Materia  grasa  yoiátil  [uicoeianina] 0,010 

Acido  málico 0,510 

Malato  amónico 0,120 

Sulfato  de  potasa 0,048 

Cloruro  de  potasio 0,063 

Nitrato  j  malato  de  potasa 0,095 

Fosfato  de  cal 0^42 

SíUce 6,084 

100,000 
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Las  hojas  secas  contienen  5  á  6  por  100  de  nitróg^eno,  y  23  por 
100  de  cenizas,  término  medio,  mientras  que  las  costillas  ó  venas 
contienen  tan  solo  22,  los  tallos  10  y  las  raices  7  por  100. 

De  todos  los  componentes  del  tabaco,  el  mas  interesante  es, 
sin  género  algimo  de  duda,  la  nicotina,  que  se  encuentra  combi- 
nada con  el  á.cido  acético,  en  cuyo  estado  permanece  hasta  que 
fermenta  la  hoja,  como  ya  veremos  mas  adelante.  Por  ahora  solo 
diremos  que  los  principios  del  tabaco  que  producen  la  escitacion 
en  la  membrana  pituitaria  son  la  nicotina  y  las  sales  de  amoniaco; 
el  aroma  se  debe  á  otaros  principios. 

Bl  Sr.  Schlcesin^  ha  determinado  las  proporciones  de  nicotina 
contenidas  en  diferentes  especies  de  tabaco  en  estado  seco:  hé 
aquí  loe  resultados  que  ha  obtenido: 

Lot 7,96  por  100 

Lot^t-Garonna 7,34  — 

Norte 6,58  — 

Ile-et-Vilaine 6,29  — 

Paso  de  Calais 4,94  — 

Alsacia 8,21  — 

Virginia 6,87  — 

Kentacky 6,09  — 

Marrland 2,29  — 

Habana 2,00  — 

Obsérvese  por  esta  tabla  que  los  tabacos  de  mas  fama  son  los 
que  contienen  menos  cantidad  de  nicotina. 

Los  ácidos  máUco  y  cítrico  se  encuentran  en  estado  libre  en 
las  hojas  del  tabaco,  pero  también  en  el  de  malato  amónico  y  ci- 
trato  de  cal.  Un  kilogramo  de  Virginia  puede  dar  40  á  50  gramos 
de  malato  ácido  amónico;  la  cantidad  de  ácido  cítrico  es  también 
considerable. 

El  ácido  oxálico  existe  en  pequeña  cantidad  al  estado  de  oxa- 
lato  de  cal  en  el  tabaco.  Con  igual  base  se  encuentra  combinado 
también  el  ácido  péctico,  en  mayor  cantidad  en  las  venas  ó  costi- 
llas que  en  las  hojas,  atribuyendo  algunos  la  rigidez  de  estas  á 
la  presencia  del  pectato  de  cal,  que  desempeña  en  este  caso  la 
misma  misión  que  la  pectosa  en  los  frutos  verdes.  Algunos  taba- 
cos contienen  mas  de  100  por  100  de  ácido  péctico. 

En  cnanto  al  ácido  acético,  se  encuentra  en  pequeña  cantidad 
en  el  tabaco  en  hoja,  pero  crece  durante  la  fermentación  como  ya 
veremos  en  otro  lugar. 

El  tabaco  en  hojas  contiene  las  siguientes  cantidades  de  amo- 
niaco, en  100  partes  de  aquellas  en  estado  seco: 


Digitized  by 


Google 


166  INDUSTRUS  AORÍCOLAS. 

Virginia 0,153 

Marjland 0,212 

Kentucky 0,332 

Alsacia 0,630 

Norte  (Francia) 0,815 

Habana 0,870 

Lot 0,910 

El  ácido  nítrico  se  encuentra  al  estado  de  nitratos  alcalinos  y 
térreos,  y  la  cantidad  que  contienen  los  distintos  tabacos,  en  100 
partes,  es  la  sigruiente: 

HOJM 

doBTeuidas.  Co^iUm. 

Tabaco  de  Alsacia 0,V3  0,46 

Lot 0,60  t,08 

Paso  de  Calais 1 ,74  5,99 

Argel 0,74  6.10 

Holanda 2.00  5,12 

Hungría  {tkepkedi») 0,39  3,11 

Macedonia 0,02  0,25 

Maryland 0.09  0.74 

Kentucky 0,97  5,67 

Habana 0,14  0,72 

Brasil 0,08  1,80 

Paraguay 1,80  4,70 

Java 0,02  0,15 

Observando  esta  tabla  se  ve  lo  siguiente:  1.®  La  vena  es  siem- 
pre mas  rica  en  nitratos  que  la  hoja,  siendo  algfunas  veces  muy 
considerable  la  cantidad  de  estas  sales,  como  sucede  con  la  vena 
del  tabaco  de  Arg'el,  por  ejemplo,  que  contiene  una  cantidad  do 
ácido  acético  correspondiente  á  mas  de  11  por  100  de  nitrato  de 
potasa.  2.®  No  existe  relación  apreciable  entre  la  combustibilidad 
del  tabaco  y  la  cantidad  de  ácido  nítrico  que  el  mismo  contiene; 
así  vemos  que  mientras  los  tabacos  Brasil,  Hungría,  Java,  Mary- 
land, pobres  en  nitratos,  arden  bien,  los  ricos  en  estas  sales,  el 
Kentuky,  por  ejemplo,  arden  mal.  3.®  Los  nitratos  no  están  dis- 
tribuidos igualmente  en  las  venas  ó  en  las  hojas,  disminuyendo 
su  cantidad  en  una  vena,  á  partir  de  su  origen  hasta  su  estremi- 
dad,  y  también  en  la  hoja  desde  la  vena  media  al  borde. 

La  cantidad  de  materias  celulósicas  del  tabaco  varia  de  6,50  á 
11  por  100,  correspondiendo  el  máximum  á  los  tabacos  finos  de 
tejido  apretado,  y  el  mínimum,  por  el  contrarío,  á  los  tabacos  de 
mucho  cuerpo  y  de  tejido  gprueso. 

Las  materias  albuminosas  del  tabaco  verde  no  se  encuentran 
en  el  que  ha  adquirido  el  color  amarillo  por  la  desecación.  Las 
sustancias  nitrogenadas  estraidas  del  tabaco  recolectado  y  seco 
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son  pardas,  debiéndoselas  considerar  como  productos  de  la  alte- 
ración mas  ó  menos  profunda  de  las  materias  albuminosas. 

Cuando  se  somete  ¿  la  incineración  un  tabaco  cualquiera^ 
deja  como  residuo  una  considerable  cantidad  de  cenizas  que  va- 
ria mucho,  como  demuestra  el  siguiente  estado: 

En  las  hojas  7  venas  secas  á  100",  varía  de  17  á  24  por  iOO. 
En  los  tollos  —  de   6ál6     — 

En  las  raices  —  de  5  á  14     — 

Las  venas  presentan  unas  veces  mas  y  otras  menos  cenizas 
que  las  hojas,  siendo  esta  diferencia  de  3  por  100  ¿  lo  sumo; 
los  tallos  contienen  menos  que  las  venas,  y  las  raices  menos  que 
los  tallos.  Por  punto  general,  la  sosa  no  se  ha  encontrado  en  nin- 
glina  parte  de  la  planta,  mientras  que  la  potasa  es  muy  abun- 
dante; algunas  veces,  sin  embargo,  se  ha  encontrado  cierta  can- 
tidad de  sosa,  siempre  pequeña,  relativamente,  excepto  en  el  ta- 
baco turco  que  se  ha  visto  es  menor  la  de  potasa  que  la  de  esta 
ultimábase. 

Con  frecuencia  se  encuentran  en  las  cenizas  del  tabaco  indi- 
cios de  manganeso:  en  las  del  Holanda,  es  bastante  sensible  la 
cantidad  que  contienen,  por  cuyo  motivo  presentan  casi  siempre 
nn  color  verdoso.  Las  cenizas  no  contienen  casi  nunca  alúmina; 
en  las  del  tabaco  turco  se  ha  encontrado  1,04  por  100  de  este 
óxido. 

Las  cenizas  de  la  vena  son  las  mas  ricas  en  materias  solubles, 
y  por  lo  tanto,  en  potasa,  que  se  encuentra  especialmente  en  es- 
tado de  carbonato;  después  siguen  las  cenizas  de  las  hojas  desve- 
nadas, viniendo  por  último  las  de  los  tallos  y  las  de  las  raices. 

De  las  tres  sales  de  potasa,  sulfato,  cloruro  y  carbonato,  el 
primero  es  el  menos  abundante,  sobre  todo  en  las  venas  ó  costi- 
llas; los  otros  dos  son,  próximamente,  complementarios  en  las 
hojas  y  en  la  vena,  y  presentan  una  suma  que  representa  de  75  á 
á  80  por  100  del  peso  de  las  materias  solubles. 

La  cantidad  de  carbonato  de  cal  es  considerable:  varia  de  30  á 
60  por  100  de  cenizas  procedentes  de  las  hojas;  es  menor  en  las 
cenizas  de  la  vena  correspondiente,  y  menor  aun  en  las  de  los 
tallos,  y  á  veces  muy  pequeña  en  las  de  las  raices.  Las  cenizas 
ricas  en  carbonato  de  cal  son  pobres  en  el  de  potasa,  y  recipro- 
camente. 

La  proporción  de  sílice  es  variable.  Asi,  las  hojas  contienen 
nn  poco  mas  que  las  costillas;  es  abundante  en  las  raices,  que 
contienen,  en  efecto,  hasta  60  por  100  de  dicha  sílice;  las  cenizas 
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de  los  tallos  contienen  de  4  ¿  30  por  100,  las  de  las  hojas  de  2  á  8, 
y  las  de  vena  de  1  ¿  5. 

Bl  fosfato  de  cal,  la  magnesia,  el  óxido  de  hierro  y  el  de  man- 
ganeso, casi  nunca  se  han  dosado  separadamente:  la  suma  de  es- 
tos cuatro  cuerpos  es,  por  lo  general,  pequeña  y  muy  variable. 

Para  terminar  este  punto,  vamos  á  dar  las  conclusiones  de  un 
trabajo  del  Sr.  Gasaseca,  sobre  tres  tabacos  de  la  Habana,  á  saber: 
el  llamado  de  la  Leña,  que  se  considera  como  superior,  el  de  la 
Herradura  que  pasa  por  inferior,  y  el  de  Partido^  que  es  el  de 
peor  calidad.  Hé  aquí  estas  conclusiones: 

1.^  El  tabaco  contiene  tanta  mayor  cantidad  de  principios  vo- 
látiles, cuanto  mejor  es  su  calidad;  pero  los  tabacos  que  experi- 
mentan la  misma  pérdida  por  la  desecación,  pueden  ser,  sin  em- 
bargo, de  diferente  calidad. 

2.^  El  tabaco  de  primera  calidad  de  la  Leña,  perdió  25  por  100 
por  la  desecación,  el  de  segunda  calidad  24,  y  el  dé  tercera  23. 
El  tabaco  de  la  Herradura  tuvo  ima  pérdida  de  18, 16  y  14  cente- 
simos. Una  sola  muestra  de  tabaco  de  Partido  presentó  una  pér- 
dida de  16  centesimos. 

3.^  La  cantidad  de  cenizas  está  en  razón  inversa  de  la  calidad 
del  tabaco;  las  cenizas  son  tanto  mas  blancas,  cuanto  mejor  es  el 
tabaco;  pero  dos  tabacos  que  dan  la  misma  cantidad  de  cenizas, 
pueden  tener  calidades  diferentes. 

4.^  En  el  tabaco  de  primera  de  la  Leña,  la  proporción  de  ce- 
nizas es  16  por  100;  en  el  de  segunda,  16,4;  en  el  de  tercera, 
18,3.  El  tabaco  de  la  Herradura  dio  17,8  para  la  primera  calidad, 
18,6  para  la  segunda  y  19,4  para  la  tercera. 

5.®  £1  iodo  es  accidental  en  el  tabaco,  y  por  consiguiente 
sin  influencia  sobre  su  calidad.  El  tabaco  de  la  Leña  y  el  del 
Partido  no  han  dado  ni  vestigios  de  esta  sustancia.  La  proporción 
del  iodo  que  se  encontró  en  tres  calidades  de  tabaco  de  la  Herra- 
dura corresponde  á  0,00007. 

C<msumo  del  tetado.— Para  formarse  una  idea  del  gran  con- 
sumo de  tabaco  en  el  mundo  y  de  su  importancia  industrial, 
basta  pasar  la  vista  por  el  siguiente  estado  que  representa  él  re- 
sumen de  la  producción  de  dicho  tabaco  en  el  año  1873  en  los 
puntos  que  se  indican: 

Asia 432.000.000  kiliSgramos. 

Europa 154.000.000         — 

América 141.000.000         — 

África 124.000.000         — 

Ooeeanía. 500.000        — 
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La  esportacion  de  la  bla  de  Cuba  fué  de  200.000  quintales,  por 
valor  de  90  millones  de  pesetas. 

CULTIVO  DEL  TABAOO. 

(7/«iM.-*E8  indudable  que  el  tabaco  es  una  planta  que  crece 
en  todos  los  terrenos  y  cualquiera  que  sea  el  clima  que  sobre  él 
ejerza  su  influencia;  pero  no  es  menos  cierto  que  las  condiciones 
atmosféricas,  la  naturaleza  del  terreno,  clase  de  la  semilla,  cui- 
dados del  cultivo,  etc. ,  han  de  influir  é  influyen  seguramente, 
de  un  modo  notable,  en  la  calidad,  cantidad,  etc. ,  del  producto 
que  en  definitiva  se  obtenga.  Bl  Sr.  Fermond  clasifica  los  climas, 
por  orden  de  preferencia,  para  el  cultivo  del  tabaco  del  modo  si- 
guiente: 

1.®  Los  c&lidos,  y  principalmente  aquellos  en  que  solo  se  suce- 
den dos  estaciones:  la  seca,  en  que  el  cielo  est&  perfectamente 
sereno,  y  la  lluviosa,  que  señala  violentas  tempestades  y  espan- 
toeoB  huracanes.— 2,®  Los  templados  y  principalmente  aquellos 
que  á  una  temperatura  que  apenas  hace  sensible  las  transiciones 
de  una  ú  otra  estación,  se  une  la  estrema  fertilidad  de  la  tierra, 
y  bajo  la  influencia  de  una  atmósfera  templada,  producen  los 
frutos  propios  y  los  de  los  climas  cálidos. — 3.®  Los  secos  cuyo 
suelo  esté  surcado  por  ríos  y  numerosos  arroyos  que  fertilicen 
BUS  valles  y  dulcifiquen  su  temperatura.— 4.^  Los  de  las  latitudes 
de  mas  de  40*. 

En  la  isla  de  Cuba  se  cultiva  el  tabaco  llamado  Aabano^  de  tan 
justa  reputación,  bajo  la  influencia  del  primero  de  estos  climas, 
durante  la  estación  de  las  lluvias  que  comprende  los  meses 
de  Mayo  ¿  Noviembre.  En  Guatemala  y  Méjico  y  la  Galia  del 
Sur,  que  están  comprendidos  en  el  segundo  clima,  se  produ- 
ce también  tabaco  de  escelente  calidad,  escepto  en  las  costas  de 
mar,  calurosas  é  insalubres.  La  Concepción  (Chile),  produce,  den- 
tro del  cuarto  clima,  tabaco  bastante  bueno.  Por  último,  el  pro- 
docido  á  corta  diferencia  de  paralelo  en  Europa  y  en  América, 
es  de  condiciones  inferiores;  el  de  los  climas  meridionales  con- 
serva  en  aquellas  comarcas  sus  caracteres  esteríores  botánicos,  y 
se  produce  en  cantidad  considerable,  pero  el  gusto  dulce  y  agnir 
dable  y  el  aroma  fino  y  esquisito  que  le  distingue,  degenera  en 
agrio  pronunciado  y  sin  olor  sensible,  ó  en  el  sabor  flojo  y  estra- 
ño  que  se  advierte  en  el  de  Holanda  y  en  el  de  las  Provincias 
Vascongadas. 

Las  Islas  Canarias,  y  especialmente  algunas  localidades  de 
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ellas,  reúnen  'condiciones  inmejorables  climatológicas  pan  el 
cultivo  del  tabaco,  como  se  está  viendo  ya  y  tocando  en  los  en- 
sayos que  en  tan  gran  escala  se  están  verificando  sobre  dicho 
cultivo. 

No  perdamos,  sin  embargo,  de  vista  que  la  inteligencia  dd  cul- 
tivador puede  luchar,  hasta  cierto  punto  al  menos,  con  éxito  con- 
tra el  clima.  Muy  oportunamente  y  con  este  motivo  dice  el  se- 
ñor Fermond,  que  es  un  cultivador  muy  acreditado,  que  en  los 
climas  mas  inclementes,  un  terreno  cálido  en  buena  disposición 
y  abono  apropiado,  el  abrigo  y  la  asiduidad,  la  inteligencia  y  es- 
mero en  el  cultivo,  suplen  eficazmente  la  acción  de  un  clima 
propio,  mejorando  las  condiciones  del  tabaco  hasta  el  punto  de 
ceder  poco  en  calidad  á  la  ordinaria  del  de  las  Antillas. 

Terreno  y  su  preparacion.—Ápsrte  de  las  condiciones  gene- 
rales que  deben  reunir  las  buenas  tierras  de  labor,  las  destinadas 
al  cultivo  que  nos  ocupa  es  preciso  que  tengan  abundancia  de 
sales  solubles,  que  predominen  las  sales  de  potasa,  cal,  etc. ,  y 
que  sean  ricas  en  sustancias  orgánicas,  especialmente  nitroge- 
nadas. El  tabaco  crece  en  todos  los  terrenos,  pero  mejor  en  los 
profundos,  unidos  y  homogéneos,  abundantes  en  principios  ali- 
menticios y  que  sean  esponjosos,  frescos  aunque  no  húmedos,  y 
que  se  hallen  fuera  de  los  rigores  del  viento  Norte.  Si  dichos  ter- 
renos son  fuertes,  compactos  y  muy  abundantes  en  arcilla,  se 
obtienen  solamente  plantas  raquíticas  que  suministran  produc- 
tos de  mala  calidad;  en  los  secos  y  endebles,  miduran  con  dema- 
siada rapidez  y  no  se  pueden,  por  lo  tanto,  formar  sus  jugos  nu- 
tritivos ni  sus  principios  dominantes;  en  los  terrenos  húmedos  y 
jugosos  en  esceso,  por  el  contrario,  adquieren  dichas  plantas  un 
exagerado  desarrollo  y  también  dan  productos  malos.  La  mejor 
tierra  es  la  ligera,  suave  y  arenosa  ó  silícico-arcillosa,  siempre 
que  sea  rica  en  despojos  orgánicos,  ó  se  prepare  conveniente- 
mente con  abonos  á  propósito. 

Pero  aquí  cabe  decir  lo  que  indicamos  respecto  á  la  falta  de 
un  buen  clima,  y  con  mayor  razón  todavía  que  entonces;  para  un 
labrador  inteligente  y  con  los  medios  que  hoy  suministra  la  cien- 
cia agrícola,  no  hay  terreno  malo  generalmente,  pues  para  e»ti' 
efecto  se  puede  analizar  la  tierra,  y  conocida  la  naturaleza  de  la 
planta  á  cultivar,  modificar  la  composición  de  dicha  tierra  con  los 
oportunos  abonos  y  mejoramientos. 

El  Sr.  Marin  del  Corral,  ilustrado  director  de  la  revista  especial 
Fl  TabacOy  que  se  publica  en  Ganarlas,  resume  de  este  modo  la 
preparación  del  terreno  para  plantación  del  tabaco: 
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«De  todoB  modos,  los  terrenos  que  se  destineu  al  cultivo  del 
tabaco  deben  labrarse  multiplicadamente  y  prepararse  de  un  modo 
especial  antes  de  confiarles  la  planta,  sobre  todo  si  son  arcillo- 
arenosos,  porque  los  Ligeros  en  que  predomina  la  arena  no  son  tan 
exigentes. 

Aunque  no  puede  darse  una  regla  general  sobre  la  práctica  y 
número  de  las  labores,  porque  dependen  ordinariamente  de  la  na- 
tondeza  del  terreno  debiendo  repetirse  mas  en  los  fuertes  y  com- 
pactos que  en  los  ligeros  y  sueltos,  no  deben  bajar  de  cuatro,  de 
las  que  la  última  debe  darse  la  víspera  ó  el  mismo  dia  de  la  plan- 
tación, ¿  fin  de  que  la  planta  encuentre  bien  suelto  el  terreno. 

La  primera  labor,  á  la  que  se  llama  romper  el  Urreno^  se  hace 
crtuBudo  la  tierra  con  el  arado  con  mucha  anticipación,  recolec- 
tada que  sea  la  cosecha  anterior,  á  fin  de  que  tengan  tiempo  de 
podrirse  las  yerbas  y  raices  que  contenga  la  tierra  y  servirle  de 
abono.  Hecha  la  roturación,  se  esparce  sobre  la  superficie  cierta 
cantidad  de  cal  formando  al  efecto  de  espacio  en  espacio,  monta- 
fias  de  figura  cónica  y  cubriéndolas  de  tierra  arcillosa  á  fin  de 
conseguir  la  mas  pronta  descomposición  de  los  ácidos  que  pueda 
encerrar  el  suelo,  y  por  consiguiente  la  formación  del  Aumus  ó 
mantillo  (materia  orgánica  en  estado  de  descomposición)  sin  la 
menor  pérdida  de  ácido  carbónico,  puesto  que  la  arcilla  impedirá 
toda  volatilización. 

Quince  ó  veinte  días  después,  si  la  tierra  ha  sido  mojada,  se  da 
la  segfunda  labor  de  arado  de  manera  que  cruce  la  primera:  se  deja 
descansar  otros  tantos  días,  y  se  ara  de  nuevo  después  de  esterco- 
larla con  igualdad  como  diremos  en  el  siguiente  capítulo. 

Cuando  las  plantas  en  el  semillero  estén  prontas  para  el  tras- 
plante, se  ara  de  nuevo,  tenga  ó  no  la  tierra  mucha  yerba,  segu- 
ros de  que  dará  mejor  y  mas  abundante  producto  aquel  terreno 
que  mejor  labrado  y  mas  limpio  se  halle  al  recibir  la  planta.  Los 
campos  para  tabaco,  dice  Mitjans,  deben  ser  muy  bien  labrados  y 
se  les  debe  dar  tantos  hierros  y  planes  cuantos  sean  necesarios 
para  afiojar  bien  la  tierra  y  dejarla  bien  esponjada.  La  raíz  del 
tabaco  es  muy  débil  y  si  la  tierra  no  está  bien  labrada  no  puede 
penetrarla  con  facilidad  y  la  planta  desmejora  naturalmente  por 
falta  de  alimento.  Por  el  contrario,  si  la  tierra  está  bien  labrada 
y  suave,  estiende  mucho  mas  las  raíces  que  han  de  comunicar  á 
la  planta  los  jugos  necesarios  para  nutrirla  y  desarrollarla. 

No  omitimos,  por  mas  que  parezca  ocioso,  que  en  ningún  caso 
conviene  labrar  la  tierra  cuando  está  demasiado  mojada  porque 
laa  pisadas  del  labrador  y  de  los  animales  la  apelmazan  y  enfer- 
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man  esterilizándola  para  la  cosecha.  La  tierra  debe  estar  oreada 
de  manera  que  al  labrarla  se  desgrane  con  el  arado,  y  si  se  levan- 
tan muchos  terrones  como  sucede  en  las  tierras  compactas,  de- 
ben desmenuzarse  con  la  azada  lo  mejor  posible.» 

La  cantidad,  naturaleza  y  modo  de  añadir  á  la  tierra  los  abo- 
nos, corresponde  ¿  los  procedimientos  generales  de  cultivo,  te- 
niendo en  cuenta  para  este  caso  particular  las  exigpencias  de  la 
planta,  que  quedan  determinadas  por  los  principios  que  la  consti- 
tuyen en  circunstancias  fiívorables.  En  efecto;  en  este,  como  en 
todos  los  cultivos  conocidos,  hay  un  principio  evidente  que  debe 
siempre  servir  de  norma  para  determinar  el  abono  de  las  tierras, 
á  saber:  «Es  preciso  devolver  á  la  tierra,  lo  que  las  cosechas  le 
quitan.» 

Planiaeian  y  cuidados  que  esta  re^iít^iv.— Convenientemente 
preparada  la  tierra,  y  cuando  las  plantas  del  semillero  estén  en 
estado  de  transplantarse  se  verifica  esta  operación,  procurando 
que  la  distancia  á  que  aquellas  queden  en  el  campo  sea  la  sufi- 
ciente para  su  buen  desarrollo.  Las  plantas  procedentes  de  semilla 
de  Cuba,  Filipinas  ó  de  cualquier  otro  tabaco  de  igual  tamaño  que 
estos,  se  plantarán  á  dos  pies  de  distancia  unas  de  otras  y  en  to- 
dos sentidos,  si  la  tierra  es  jugosa  y  fuerte;  mientras  que  las  plan- 
tas del  Kentucky,  Virginia  y  sus  iguales,  se  plantarán  en  idénti- 
cas circunstancias  á  tres  palmos  de  distancia,  y  si  los  terrenos 
son  flojos  y  de  poco  cuerpo,  á  una  vara. 

Al  cabo  de  veinte  á  veinticinco  dias,  ostentan  las  plantas  ya 
hojas  nuevas  y  buen  desarrollo,  en  circunstancias  normales.  Asi 
que  esto  se  ha  conseguido  se  aporca,  es  decir,  se  guarnecen  los 
pies  de  aquellas  plantas  con  la  tierra  de  alrededor,  procurando  al 
mismo  tiempo  limpiar  bien  este  alrededor  de  toda  especie  de 
yerbas.  Es  muy  bueno  también  dar  otra  labor  al  cabo  de  quince 
á  veinte  días  de  he(5ha  la  anterior  con  el  doble  objeto  de  escardar 
y  de  aflojar  ó  ahuecar  la  tierra. 

El  tabaco  tiene,  aparte  de  los  enemigos  climatológicos,  otros 
enemigos  que  hay  que  perseguir  á  todo  trance.  En  la  Isla  de  Cuba 
hay  tres  gusanos  que  causarían  grandes  estragos  en  las  planta- 
ciones si  no  se  tuviera  cuidado  en  perseguirlos:  tales  son  llama- 
dos cachazudo^  primavera^  y  co^ollero;  en  la  Península  hay  me- 
nos insectos,  pero  no  se  deben  descuidar  la  babosa  y  mucho  me- 
nos un  gusanito  pequeño  que  nace  y  vive  enterrado  al  pié  de  las 
plantas. 

Cuando  la  planta  está  bastante  desarrollada,  se  procede  á  des- 
cogollar ó  desbotonar,  operación  que  consiste  en  quitar  el  pim- 
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pollo  7  las  hojas  de  que  ha  de  despojarse  á  la'planta,  y  que  ha  de 
practicarse  desde  por  la  mañana  á  las  once  del  día.  El  número  de 
hojas  que  dehen  quedar  en  cada  planta  depende  del  vigor  de  la 
misma:  en  las  muy  lozanas,  y  que  vegetan  en  terreno  fuerte  y 
jugoso,  se  dejan  de  14  á  16  hojas,  no  incluyendo  las  dos  ó  tres 
pequeñas  que  cada  mata  suele  tener  al  pié  de  ella  tocando  á  la 
tierra  generalmente;  si  los  terrenos  son  flojos  y  poco  sustancio- 
sos, no  deben  dejarse  nunca  mas  de  14,  aun  cuando  la  planta  sea 
Tigorosa.  A  las  plantas  débiles  se  les  deja  de  10  á  12,  si  el  terre- 
no es  fuerte,  y  si  es  flojo  solamente  de  8  á  10. 

Transcurridos  unos  diez  ó  doce  dias,  durante  cuyo  tiempo  se 
ocupará  el  labrador  en  destruir  los  insectos ,  se  empieza  ¿  deshi- 
jar ó  sea  quitar  á  la  planta  todos  los  retoños  que  empiecen  á  na- 
cer en  la  unión  del  tallo  con  las  hojas.  Esta  operación  debe  ha- 
cerse antes  de  medio  dia  y  repetirse  siempre  que  retoñen  las 
plantas,  procurando  con  gran  cuidado  no  estropear  las  hojas. 

No  terminaremos  este  punto  sin  llamar  la  atención  sobre  la 
Tentaja  que  hay  en  obtener  hojas  grandes  y  buenas,  aunque  sean 
en  pequeño  número,  mejor  que  si  son  medianas  ó  malas  siquiera 
se  obtengan  en  mucho  mayor  número.  Esta  es  una  circunstancia 
que  debe  tener  muy  en  cuenta  el  propietario  de  una  plantación 
de  tabaco. 

RECOLECCIÓN  Y  BENEFICIO  DE  LA  HOJA. 

Carta  de  la  hqja.^EL  tabaco  maduro  pierde  su  color  verde 
sabido  que  Va  oscureciendo,  al  mismo  tiempo  que  las  hojas  se 
arrogan  y  presentan  algunas  manchas  ó  desigualdad  de  color 
que  empieza  á  volverse  amarillo.  Este  es  el  momento  oportuno  - 
para  la  corta,  sin  aguardar  nunca  á  que  el  cambio  del  color  ver- 
de en  amarillo  se  verifique,  pues  en  tal  caso  el  tabaco  pierde  en 
peso  y  calidad. 

Si  toda  la  plantación  se  presenta  uniformemente  madura  se 
hará  la  corta  general;  cuando  esto  no  suceda,  tendrá  naturalmen- 
te que  ser  por  trozos  ó  parcial.  De  cualquier  modo  que  sea,  la  cor- 
ta debe  hacerse  con  instrumento  á  propósito,  una  pequeña  hoz, 
por  ejemplo,  muy  afilada,  procurando  no  causar  daño  á  la  planta 
ni  ala  hoja  que  se  corta. 

Búa  la  operación  que  nos  ocupa,  se  toma  la  herramienta  con 
la  mano  derecha  y  se  sostiene  la  planta  ligeramente  con  la  iz^ 
qnierda,  cortando  las  hojas  en  corte  diagonal  de  abajo  arriba,  de 
dos  en  dos,  lo  mas  tres,  juntamente  con  el  trozo  de  tallo  en  que 
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han  nacido.  Este  trozo  de  tallo  con  las  hojas,  se  llama  en  Améri- 
ca mancuerna.  La  mancuernas  que  se  van  cortando  se  tiran  al 
suelo,  procurando  que  estén  en  él  unos  cinco  minutos  antes  de 
recognerlas  para  que  se  marchiten  un  poco,  cosa  f&cil  de  conse- 
guir puesto  que  la  operación  de  la  corta  se  hace  de  once  de  la 
mañana  &  cuatro  de  la  tarde  y  en  dias  calurosos,  sin  que  hayan 
precedido  nunca  dias  húmedos;  al  menos  los  tres  ó  cuatro  ante- 
riores han  debido  ser  bien  secos. 

El  tabaco  ó  planta  queda  cortado  casi  ¿  flor  de  tierra,  nacen 
después  de  este  pedazo  de  tallo,  dos,  tres  y  aun  cuatro  retoños, 
de  loB  que  se  dejan  los  dos  mas  vigorosos,  que  se  desarrollan  y 
crecen  con  asombrosa  rapidez.  Cuando  estos  retoños  tengan  el 
suficiente  desarrollo  se  descogollan,  dejando  á  cada  uno  6  ú  8  ho- 
jas en  terrenos  débiles,  y  8  á  10  en  los  fuertes,  en  el  caso  de  que 
la  planta  sea  vigorosa;  si  esto  no  sucediera  y  se  hallase  dicha 
planta  en  terreno  flojo,  solo  se  le  dejarán  4  hojas.  Por  lo  demás, 
la  segunda  corta  se  hace  lo  mismo  que  la  primera,  sin  necesidad 
de  aporcar  la  planta  ni  dar  ninguna  otra  labor  con  la  azada. 

En  América  se  hacen  hasta  tres  cortas,  pero  en  Europa  no 
creemos  se  deba  ni  pueda  hacer  mas  que  dos.  El  tabaco  de  la 
primera  se  Uama  principal;  al  de  la  segunda,  que  es  siempre  mas 
estrecho  y  de  pimta  mas  aguda  que  el  anterior,  se  le  conoce  con 
el  nombre  de  capaduras;  por  último,  el  de  la  tercera  se  denomina 
nkifnones. 

Secaderos, — ^Las  mancuernas  colocadas  sobre  cuerdas  ó  va- 
ras {cujes)  lo  mas  cerca  posible  unas  de  otras  para  que  quepan  el 
mayor  número  posible  de  aquellas,  se  llevan  y  depositan  en  los 
secadores  llamados  casas  de  tabaco^  que  deben  prepararse  antes 
de  la  corta.  La  disposiciones  y  condiciones  de  la  casa  de  tabaco 
tiene  tanta  importancia  en  la  calidad  de  la  hoja  que  resulta,  que 
no  podemos  por  menos  de  decir  algo  sobre  aquellas  condiciones. 

El  Sr.  Felip,  que  ha  estudiado  esta  cuestión,  como  todas  las 
referentes  al  cultivo  y  beneficio  del  tabaco,  con  gran  deteni- 
miento, la  describe  con  gran  estension  en  su  libro  SI  Tabaco;  y 
nosotros,  faltos  de  espacio  para  trasladar  íntegros  sus  competen- 
tes juicios,  vamos  á  dar  un  estracto  de  la  parte  mas  importante. 

Las  casas  de  tabaco  han  de  tener  una  temperatura  templada, 
sin  ser  húmedas;  que  se  puedan  ventilar  con  &cllidad  y  según 
lo  exijan  las  circunstancias.  Este  último  requisito  es  tanto  mas 
indispensable  cuanto  que  el  tabaco  necesita  mas  ventilación  du- 
rante el  primer  mes  de  su  almacenaje,  que  durante  los  meses  si- 
guientes. Para  trabajar  en  mejores  condiciones,  las  casas  de  ta- 
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bftco  se  dividen  en  compartimientos  de  4  &  5  metros  de  longitud 
cada  uno,  separados  unos  de  otros  por  medio  de  puntales  verticar 
les,  que  llegruen  hasta  el  techo;  sobre  estos  se  colocarán  travesa- 
nos horizontales  que  se  llaman  barreras^  que  ocuparán  todo  el 
ancho  de  la  casa,  y  cuya  separación  4  altura  da  la  una  á  la  otra 
será  de  0,5  á  1  metro,  segfun  la  clase  y  dimensiones  de  la  hoja. 
Las  ventanas  de  las  casas  de  tabaco  deben  mantenerse  cerradas, 
escepto  si  el  tiempo  fuese  muy  caluroso,  en  cuyo  caso  puede 
abrirse  la  puerta,  que  se  mantendrá  también  cerrada  cuando  el 
tiempo  sea  fresco. 

Ú  Sr.  PouiUet,  dice  lo  silente  sobre  la  construcción  de  una 
casa  de  tabaco  ó  secadero: 

«Conviene  escoger  un  lugar  ó  sitio  propio  y  accesible  á  to- 
dos vientos,  alejado  de  pantanos,  lag^unas,  y  cualquier  otro  pun- 
to en  que  haya  agruas  estancadas.  Los  rios  y  canales,  lejos  de 
aer  peijudicial  su  proximidad,  son  convenientes  porque  las  cor- 
rientes de  aire  que  produce,  la  de  sus  íLgusa  favorece  á  la  deseca- 
ción. Kl  viento  Nordeste  es  en  general  el  que  deseca  mejor,  y  con- 
viene por  lo  tanto  que  pueda  con  fetcilidad  entrar  por  un  hido  del 
secadero  y  salir  por  el  opuesto. 

tCuando  na  es  posible  evitar  la  proximidad  de  im  pantano  ó 
de  nn  depósito  de  agua  estancada,  debe  impedirse  en  lo  posible 
el  acceso  de  las  emanaciones  húmedas,  no  practicando  abertura 
algana  en  aquella  dirección  ó  haciéndolas  en  caso  necesario  lo 
mas  estrechas  posible. 

>B1  piso  del  secadero  debe  ser  impermeable  á  la  humedad  so- 
bre todo  si  quiere  aprovecharse  para  los  pilones  ó  para  la  conser- 
vación de  las  hojas  secas.  Al  efecto,  se  cubre  de  una  capa  de  cal 
betuminosa  ó  se  embaldosa  con  cal  hidráulica. 

tPara  la  mayor  y  mas  pronta  ventilación  ó  circulación  del 
aire  atmosférico  convendría  colocar  persianas  en  todas  las  venta- 
nas del  secadero.» 

Las  sogas  ó  varas  cargadas  de  mancuernas  se  llevan  al  se- 
cadero, donde  se  las  sujeta  en  las  vigas  horizontales  ó  barreras, 
teniendo  la  precaución  de  apretar  un  poco  las  hojas  las  unas  contra 
las  otras,  para  evitar  el  sudor  de  las  mismas.  Esta  acción  de  sudar 
dura  de  dos  á  tres  días,  al  cabo  de  cuyo  tiempo  se  separan  unas 
varas  ó  cuerdas  de  otras,  y  se  suben  entonces  con  su  carga  á  las 
barreras  mas  elevadas  donde  se  las  coloca  mas  claras  que  abajo, 
sin  que  de  ningún  modo  se  toquen  para  evitar  que  se  desarrolle 
una  fennentacion  húmeda  que  podria  ser  de  fatales  consecuencias. 
En  tal  estado  se  deja  secar  el  tabaco. 
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Mientras  dura  la  desecación  el  cosechero  debe  visitar  todos  los 
dias  el  secadero  y  asegurarse  del  estado  del  tabaco;  si  al  tacto  se 
apercibe  que  está  demasiado  húmedo  dará  ventilación  al  local  y 
tanto  mayor  cuanto  mayor  sea  la  humedad  que  tengan  las  hojas, 
ó  la  atmc^fera.  Este  cuidado  basta  tenerlo  durante  los  primeros 
quince  dias  después  de  los  cuales  los  cuidados  son  de  otro  género 
aunque  no  menos  importantes.  A  los  quince  dias  de  estancia  en 
el  secadero  empieza  el  tabaco  á  ignialar  el  color;  entonces  el  cose- 
chero seguirá  visitando  diariamente  su  cosecha,  bastando  el  olor 
que  exhala  para  indicarle  el  estado  en  que  se  halla.  Si  continúa 
en  buen  estado,  no  debe  tocarlo,  porque  esto  le  perjudica;  pero  si 
el  olor  indicase  que  está  en  fermentación,  lo  que  sucede  con  fre- 
cuencia, se  distancian  las  varas  ó  sogas  en  que  está  tendido  y  se 
abren  las  puertas  y  ventanas  para  dar  al  secadero  la  mayor  ven- 
tilación posible.  Si  á  los  tres  ó  cuatro  dias  no  ha  cedido  la  hume- 
dad y  fermentación  de  la  hoja,  se  enciende  fuego  en  el  secadero, 
evitando  toda  clase  de  humo  y  de  tufo,  pues  aunque  siempre  la 
lumbre  es  un  mal,  no  lo  es  tan  grande  como  el  de  la  fermentación: 
y  si  tampoco  cediese  por  este  medio,  no  queda  otro  recurso  en 
este  caso  desgraciado  que  el  de  sacarlo  del  secadero  y  esponerlo 
al  sol  hasta  que  se  halle  perfectamente  seco;  y  entonces  se  vuelve 
á  colocar  en  las  barreras  hasta  el  momento  de  darle  el  escaso  be- 
neficio que  puede  resistir  y  en  la  seguridad  de  que  tendrá  condi- 
ciones muy  inferiores. 

iHíon.— Una  vez  la  hoja  convenientemente  seca,  lo  que  se  co- 
noce en  que  la  hoja,  la  vena  y  el  tallo,  tengan  el  mismo  co- 
lor de  madurez;  cuando,  además,  el  tabaco  ha  adquirido  bastante 
elasticidad,  en  virtud  de  la  humedad  atmosférica  (1),  empieza  su 
primer  beneficio,  llamado  el  jrilan.  Este  primer  beneficio  tiene  por 
objeto:  1.®  Igualar,  perfeccionar,  hermosear  el  color  del  tabaco. 
2.®  Mediante  el  calor  que  adquiere  este,  pierde  una  buena  parte  de 
su  amargor  natural,  muy  desagradable  cuando  es  escesivo.  3.^  Con- 
sumir parte  de  su  melazo  y  de  la  escesiva  calidad  que  natural- 
mente tiene.  4.^  Por  último,  quitarle  parte  de  su  fortaleza  desagra- 
dable, como  también  de  su  grosor,  prestándole  un  tacto  suave  y 
fino  y  dándole  mejor  condición. 

Hé  aquí  cómo  debe  formarse  el  pilón,  según  el  Sr.  Felip: 


(1)  La  fidta  de  hnmedAd  mtlanJ  aimosfóríoa,  puede  inpline  Artífleialmenie  por  rario» 
modioe  him  6  menoe  Tenkgoeo*,  tales  como:  colocando  debajo  de  las  hojaa  en  el  Meadero, 
cuando  eea  el  caao  oportimo,  ana  ó  maa  oabitaa  con  agna  caliente;  útoando  4  la  pnerU 
7  fnera  del  eecadero  un  braaero  con  nnrecipiente  lleno  de  airna,  onjoTapor  paaapor  un 
taboioldado  al  recipiente  y  ee  eeparoe  en  el  interior  de  dicho  eecadero. 
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En  la  misma  casa  de  tabaco,  en  el  rincón  mas  abrigado  del 
aire,  se  colocan  unas  palas  ó  tablas,  que  forman  como  un  empar- 
rillado separado  del  suelo  cosa  de  un  palmo;  sobre  este  emparri- 
llado se  pone  una  gruesa  capa  de  paja  larga,  teniendo  cuidado  de 
guarnecer  igualmente  con  la  misma  paja  el  rededor,  fondo  y 
frente  de  dicho  emparrillado.  El  tabaco  se  coloca  sobre  la  cama 
de  paja,  de  modo  que  todas  las  tablas  miren  al  esterior  y  las  pun- 
tas de  las  hojas  al  centro,  form&ndose  de  este  modo  una  pila  de 
unos  diez  ó  doce  quintales  de  hoja.  Esta  pila  se  abriga  en  todos 
sentidos  con  paja,  para  que  no  penetre  el  aire  en  su  interior,  hecho 
lo  cual  se  colocan  sobre  aquella  algunos  pesos  repartidos.  El  señor 
Mitjans  hace  la  oportuna  observación  de  que  no  conviene  empi- 
lonar el  tabaco  muy  húmedo,  porque  en  tal  caso  se  desarrollaría 
una  fermentación  demasiado  fuerte  que  hasta  podría  llegar  á  la 
putre&ccion;  pero  tampoco  conviene  poner  dicho  tabaco  seco  en 
el  pilón,  porque  en  este  caso  no  fermenta  y,  por  lo  tanto,  no  se 
producen  los  efectos  deseados. 

Como  es  consiguiente,  el  tiempo  que  debe  permanecer  el  ta- 
baco en  pilón,  asi  como  la  temperatura  de  la  masa  de  la  pila  en 
fermentación,  varían  necesaríamente  según  las  circunstancias, 
tales  como  el  grosor,  crudeza,  melazo,  combustibilidad,  gusto  y 
color  de  la  hoja.  Por  punto  general  puede  decirse  que  esta  tem- 
peratura oscila  entre  20^  y  50®.  En  cuanto  al  tiempo  que  dura  el 
empilonado,  varia  de  ocho  á  quince  dias,  á  no  ser  que  se  trate  de 
tabacos  que  hayan  sufrido  escesiva  humedad  en  los  secaderos, 
pues  ¿  estos  solo  se  les  dará  de  cuatro  á  ocho  dias  de  pilón. 

Cuando  se  notare,  cosa  que  rara  vez  sucede,  que  el  tabaco  del 
pUoQ  se  recalienta  demasiado,  se  quitará  el  peso  y  se  abrirá  un 
poco  la  pila  para  que  se  refresque;  este  esceso  de  calor  puede 
hacer,  si  no  se  acude  á  tiempo,  que  el  tabaco  sea  ardido. 

Como  las  hojas  del  tabaco  desecadas  no  poseen  las  propieda- 
des estornutatorias  que  el  tabaco  preparado  para  fumar,  se  acude 
á  la  fermentación,  que  casi  puede  decirse  se  continúa  en  el  taba- 
co hfljsta  su  elaboración.  Con  razón  se  ha  dicho,  pues,  que  la  fer- 
mentación de  la  hoja  del  tabaco  en  el  pilón,  es  al  tabaco  elabora- 
do lo  que  la  del  mosto  en  la  cuba  al  vino;  en  efecto,  asi  como 
este  último  en  el  momento  que  sale  de  la  cuba  solo  tiene  un  sabor 
mas  ó  menos  agradable,  según  su  calidad,  asi  también  el  tabaco 
sin  fermentar  despide  un  aroma  mas  ó  menos  grato,  según  su 
clase,  pero  insuficiente  para  producir  las  impresiones  que  solo  la 
fermentación  desarrolla.  Por  lo  demás  la  fermentación  en  el  pilón 
tiene  un  objeto  parecido  también  á  la  tumultuosa  del  mosto. 

IWDOST&IAB  ▲OBfOOLÁS.  TOMO  II.  12 
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Las  hojas  amontonadas  en  el  pilón  y  con  las  condiciones  es- 
presadas antes,  esperimentan,  en  efecto,  una  fermentación,  mer- 
ced &  la  que  se  descompone  la  materia  nitro^nada,  resultando 
amoniaco,  cuyas  primeras  porciones  se  apoderan  del  ácido  que 
está  combinado  con  la  nicotina,  dejando  á  esta  en  libertad.  La 
continuación  de  la  fermentación  del  tabaco,  como  iremos  viendo 
sucesivamente,  va  mejorando  las  condiciones  de  este,  como  su- 
cede en  la  fermentación  lenta  del  vino. 

ClasiJlcadan.—UuA  vez  trascurrido  el  tiempo  suficiente,  se 
deshace  el  pilón,  para  clasificar  el  tabaco,  según  sus  usos,  cali- 
dad y  valor;  esta  clasificación,  como  es  natural,  no  se  hace  del 
mismo  modo  en  todas  partes,  y  nosotros  vamos  á  esponer  sola- 
mente la  manera  de  hacerla  en  la  Vuelta  de  abajo  de  la  isla  de 
Cuba,  que  es  en  donde  con  mas  esmero  se  cultiva,  beneficia  y 
clasifica  el  tabaco.  Hé  aquí  en  lo  que  consiste  esta  clasificación, 
según  el  Sr.  Marín  del  Corral: 

Se  divide  el  tabaco  en  libra,  quebrado,  punías,  injuriado  de 
1  .*,  de  2.*  y  de  3.*,  pajurrias  y  capaduras. 

La  hoja  de  mayor  tamaño,  mas  sana  y  mejor  aroma,  de  mas 
miga,  mejor  calidad,  color  maduro  ó  sea  de  pasa,  y  de  mas  ta- 
maño, compone  la  clase  llamada  libra. 

El  quebrado  se  compone  de  la  hoja  superior  de  la  planta  de 
mas  calidad,  que  por  tener  algunos  agujeros,  que  han  hecho  los 
gusanos,  no  puede  ir  á  la  libra,  no  obstante  su  igual  color  de 
pasa,  su  muy  buena  calidad  y  escelente  aroma.  De  esta  clase  se 
fabrican  los  verdaderos  cigarros  que  llaman  vegueros.  El  quebra- 
do es  generalmente  fuerte. 

En  la  clase  de  puntas  entra  toda  la  hoja  que  por  falta  de  ta- 
maño, y  no  obstante  su  buena  calidad,  escelente  aroma,  buen 
color  y  sabor,  no  puede  calificarse  como  libra.  La  clase  llamada 
puntas,  existe  ya  muy  poco,  pues  hoy  se  halla  inclusa  en  la  lla- 
mada injuriado  de  I.^,  aunque  superior  á  esta  última  en  calidad. 

En  el  injuriado  de  1.*  entran  todas  las  hojas  buenas  paní 
capa,  cualquiera  que  sea  su  color  siendo  de  buen  tamaño.  El  in- 
juriado de  1.*  es  capa  mas  floja  que  la  libra,  el  quebrado  y  las 
puntas. 

El  injuriado  de  2.*  se  compone  de  capa  y  tripa,  su  color  es 
variado,  y  hay  generalmente  mas  de  flojo  que  de  fuerte. 

El  injuriado  de  3.*  es  todo  tripa;  pero  de  la  mas  sana;  perte- 
nece á  la  primera  corta.  Es  mas  ó  menos  fuerte,  según  los  terre- 
nos que  lo  han  producido  y  las  lluvias  que  ha  recibido  mientras 
estuvo  en  la  tierra. 
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La  pajurria  solo  se  compone  de  tripa  muy  floja,  de  poco 
afilante  ó  consistencia;  esta  clase  vale  poco,  se  forma  con  las 
hojas  del  pié  de  la  planta  que  han  tocado  al  suelo  y  están  bastan- 
te destrozadas. 

Las  capaduras  se  forman  con  el  tabaco  de  segfundo  corte, 
que  es  mas  angosto,  como  ya  sabemos.  Con  las  capaduras  se  hace 
tripa  y  alguna  capa;  pero  de  este  tabaco  hay  alguno  que  es  un 
poco  amargo,  cuando  no  ha  llovido  bastante,  mientras  estaba  en 
tierra. 

En  la  Vuelta  de  arriba,  ó  sea  en  la  parte  oriental  de  la  isla  de 
Cuba,  solo  se  divide  el  tabaco  en  capa  y  tripa;  lo  mismo  se  hace 
en  Virgrinia,  en  Kentucky  y  en  algunas  partes  de  Europa,  en  Fi- 
lipinas y  otros  puntos  de  la  América. 

Entre  estos  últimos  hay  algunos  en  donde  la  clasificación  se 
hace  en  1.*,  2.*,  3.*  y  4.*  clase  de  capa,  y  hasta  3.*  de  tripa,  en 
otros  en  1.*,  2.*  y  3.*,  y  en  otros,  por  fin,  en  1.*  y  2.*  solamente. 

El  Sr.  Félip  cree  que  en  la  Península  bastará  clasificar  el  ta- 
baco en  1.*  y  2.*  de  capa  y  1.*  y  2.*  de  tripa. 

Cabeceo^  betuneo  y  emte^^/tf.— Temúnada  la  clasificación,  que 
los  americanos  llaman  también  escogido^  se  procede  al  cabeceo, 
que  consiste  en  formar  pequeños  manojos  de  25,  30,  35  ó  40  hojas 
reunidas  por  las  cabezas,  es  decir,  por  la  parte  mas  gruesa  de  su 
vena  principal,  con  mucha  igualdad;  estos  manojos  se  llaman 
i^^villas. 

Una  vez  reunidas  en  montón  bastante  número  de  gavillas,  se 
procede  á  dar  betún  ó  blandura  al  tabaco.  Este  betún  se  prepara 
echando  un  poco  de  tabaco  de  la  clase  de  tripa  á  podrir  en  agua, 
lo  que  se  consigue  al  cabo  de  tres  ó  cuatro  dias,  por  lo  general. 
P&ra  proceder  al  betuneo  se  pone  una  estera  ó  paja  en  el  suelo, 
que  se  riega  con  igualdad  con  dicho  betún,  por  medio  de  una  es- 
ponja; sobre  esta  estera  ó  paja  se  estienden  las  gavUlas,  y  se 
\iielve  á  rociar;  pénese  otra  capa  de  tabaco  sobre  la  anterior,  se 
vuelve  á  rociar,  y  asi  sucesivamente.  Lo  mismo  que  digimos  al 
hablar  del  pilón  debemos  repetir  aquí,  respecto  de  la  necesidad 
de  que  las  gavillas  se  coloquen  sobre  la  estera,  cuidando  que  que- 
den las  puntas  al  centro  y  las  cabezas  se  hallen  á  la  circunferen- 
cia. En  este  estado  se  tapa  el  tabaco  y  se  deja  hasta  el  día  si- 
guiente, en  que  se  forman  los  manojos. 

Para  poner  el  tabaco  en  manojos,  se  toman  cuatro  gavillas  por 
sus  cabezas  y  se  atan  fuertemente  con  una  hoja  de  palma  ú  otra 
ligadura  á  propósito,  por  la  cabeza  primero,  en  el  intermedio  des- 
pués, y  por  último  en  la  punta.  Formados  los  manojos,  se  procede 
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á  enfardarlos  ó  embalarlos,  operación  que  se  llama  en  América 
entereiar,  y  se  verifica  con  esteras  fuertes  de  enea  generalmente. 

Es  muy  conveniente  que,  por  lo  menos  durante  los  tres  pri- 
meros meses,  se  halle  el  tabaco  bien  abrigado  en  los  fardos,  pu^to 
que  en  ellos  pasa  lo  que  los  americanos  llaman  calentura,  que  no 
es  otra  cosa  que  la  continuación  de  la  fermentación.  Al  almace- 
nar estos  fardos  ó  tercios,  debe  evitarse  también  á  toda  costa  el 
ponerlos  en  el  suelo,  siendo  bueno  formar  grupos  de  tres,  cuatro 
ó  cinco  de  dichos  fardos  y  colocarlos  sobre  tablas  ó  níiaderos. 

En  algunos  puntos,  en  vez  de  guardar  el  tabaco  en  fardos,  lo 
•colocan  en  barricas. 


II. 

MANUFACTURA  DEL  TABACO. 

GENERALroADES. 

JBxámen  del  tabaco.— EL  tabaco,  segim  la  aplicación  de  que  va 
á  ser  objeto,  recibe  todavía  algunos  tratamientos  ó  beneficios; 
pero  antes  de  todo  es  preciso  que  haya  pasado  por  lo  menos  tres 
meses  en  los  fardos  ó  barriles,  según  ya  hemos  dicho,  durante 
cuyo  tiempo  continúa  esperimentando  la  fermentación  ó  calentu- 
ra y  va  mejorando  de  calidad.  Algunos  autores  aconsejan  que  en 
vez  de  tres  sean  cuatro,  cinco  y  aim  seis  meses  lo  que  debe  guar- 
darse el  tabaco  en  dichos  fardos  ó  toneles. 

Los  tabacos  lavados  ó  de  agua^  esto  es,  los  que  durante  su 
cultivo  han  recibido  demasiada  agua,  presentan  un  color  pajizo 
especial.  Estos  tabacos,  que  se  conocen  también  porque  despiden 
im  olor  muy  suave,  deben  consumirse  lo  mas  pronto  posible,  por- 
que resisten  poco,  se  pican  y  apelillan  con  facilidad,  sobre  todo 
cuando  proceden  de  ima  plantación  demasiado  espesa  y  en  terre- 
no flojo. 

Si  el  olor  que  presenta  el  tabaco  es  agradable,  algo  fuerte,  siu 
herir  demasiado  el  olfato,  es  señal  de  haber  sufrido  el  grado  con- 
veniente de  fermentación,  hallándose  por  lo  tanto  en  buen  estado. 
Si  dicho  olor  fuese  muy  fuerte,  es  señal  de  que  conserva  mucho 
meleno  ó  parte  amarga,  por  no  haber  sufrido  bastante  tiempo  la 
operación  del  pilón  ni  la  necesaria  fermentación. 

Sucede  á  veces  que  la  hoja,  no  solo  huele  á  tabaco,  sino  tam- 
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bien  á  yerba  seca,  lo  que  es  indicio  evidente  de  que  aquella  esc 
añeja;  es  decir,  que  es  producto  de  segfunda,  tercera,  ó  acaso  cuarta 
cosecha.  Este  tabaco  está  ya  pasado,  por  lo  que  debe  adquirir  el 
fabricante  la  menor  cantidad  posible  de  él,  y  aun  en  este  caso  darle 
en  seguida  salida.  En  efecto,  sobre  ser  delicada  la  fabricación  con 
este  género,  que  casi  siempre  está  picado,  tiene  además  los  incon- 
venientes de  dar  productos  de  olor  á  pasado  muy  desagradable  y 
de  agujerearse  fácilmente. 

Casi  por  iguales  motivos  debe  adquirirse  poco  tabaco  y  dar 
pronta  saUda  al  que  se  tenga,  cuando  despiden  los  manojos  olor 
á  humedad  ó  á  moho,  por  haber  sufrido  una  fermentación  dema- 
siado activa.  Al^v-unos  de  estos  tabacos  han  sido  ardidos  en  los 
secaderos  ó  casas;  otros  han  fermentado  demasiado  en  los  fardos  ó 
barricas. 

El  operario  práctico  é  inteUgente,  sin  mas  auxilio  que  el  tac- 
to, vista  y  olfato,  reconoce  en  seguida  el  estado  y  defectos  del  ta- 
baco, y  decide  el  género  de  beneficios  que  debe  dársele  para  que 
quede  en  buenas  condiciones ,  según  la  labor  á  que  va  á  ser  so- 
metido. El  conocimiento  de  la  procedencia  del  género  es  muy  in- 
teresante; el  inteligente  la  conoce  en  seguida,  pudiendo  además 
recurrir  al  examen  de  la  pelusa  y  grano  que  tiene  el  reverso  de  la 
boja,  y  que  se  distingue  perfectamente  cuando  se  mira  dicha  hoja 
bori2ontalmente  y  á  buena  luz.  Hé  aqui,  según  el  Sr.  Felip,  có- 
mo varian  esta  pelusa  y  grano  en  los  tabacos  de  distintas  proce- 
dencias: 

1  .^  En  el  tabaco  habano  de  la  vuelta  de  abajo,  se  ve  un  pelillo 
ó  fibra  de  uno  á  tres  cuartos  de  línea  en  el  reverso  de  la  hoja;  esta 
pelusiUa  ó  fibra  es  de  color  claro,  y  no  está  muy  espesa  ni  pobla- 
da la  hoja. 

2.^  En  el  tabaco  habano,  vuelta  de  arriba,  la  pelusa  es  algo 
mas  corta,  mas  espesa  y  mas  abundante. 

3.^  La  hoja  del  Vii^finia  ó  del  Kentuky  tiene  aun  mas  espesa 
la  ])elasa,  hallándose  aquella  mas  poblada  de  esta  fibrilla,  la  cual 
€»  corta  como  la  del  género  de  la  vuelta  de  arriba,  y  aun  mas  cor- 
ta, mas  espesa  y  algo  mas  gruesa. 

4.^  En  el  tabaco  filipino  raramente  se  halla  la  pelusa;  pero  en 
cambio  se  distingue  perfectamente  en  el  dorso  de  las  hojas  una 
granulación  bastante  espesa,  formada  por  su  porosidad;  cuando 
por  casualidad  se  halla  en  el  filipino  la  pelusa  ya  indicada,  tan 
característica  en  los  tabacos  americanos,  es  en  tan  pequeña  can- 
tidad, que  no  debe  considerarse  como  indicación  de  ninguna  es- 
pecie. Es  sin  embargo  de  advertir,  que  el  tabaco  filipino  tiene 
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también  la  pelusa  ó  fibra  que  hemos  indicado  en  los  tabacos  de 
América,  pero  solamente  mientras  está  en  el  campo  y  durante 
su  permanencia  en  las  casas  de  tabaco;  pues- como  sus  cultivado- 
res le  dejan  llegar  ¿  demasiada  madurez  en  la  tierra,  lo  que  es  un 
defecto,  la  pierde,  contribuyendo  á  este  fenómeno  la  costumbre 
que  tienen  los  cosecheros  filipinos  de  darle  el  planchado  y  esti- 
rarle antes  de  entregarlo  en  las  colecturías  del  Gobierno,  y  de 
darle  en  estas  demasiada  presión  al  enfardarlo. 

5.^  La  hoja  europea  se  halla  toda  muy  poblada  de  la  misma 
pelusa  ó  vello;  pero  este  es  muy  corto  y  muy  basto,  salvo  la  hoja 
llamada  holandilla  ú  holanda,  cuyo  vello  desaparece  en  el  último 
beneficio  que  recibe  este  tabaco.  Pero  este  tabaco ,  una  vez  perdi- 
do su  vello,  presenta  á  la  vista  numerosos  y  granulentos  poros  y 
una  lisura  y  tersura  muy  notables  en  el  reverso  de  la  hoja. 

Moja. — Asi  se  llama  la  operación  que  consiste  en  mojar  los 
tabacos,  y  que  es  general  é  indispensable  á  todos  estos,  aunque 
varía  mucho,  como  es  consiguiente,  el  grado  de  humedad  &  que 
se  les  somete,  según  la  calidad  y  procedencia  de  los  tabacos.  £^a 
operación  tiene  una  importancia  inmensa,  y  todo  cuanto  se  haga 
para  practicarla  bien,  es  poco  en  comparación  con  los  efectos  que 
produce.  Con  efecto,  el  agua  y  el  aire  aplicados  conveniente- 
mente &  la  preparación  de  la  hoja,  bastar&n  para  corregir  todos 
sus  defectos  capitales,  como  son  el  amargor,  el  esceso  de  fuerza, 
la  falta  de  suavidad  y  de  aroma  agradable;  al  tabaco  horro  ó  mal 
ardedor,  le  da  también  el  tratamiento  discreto  de  la  mo'a,  la  con- 
dición que  le  falta,  tan  indispensable  para  el  consumo;  el  de  ex- 
cesiva flojedad,  adquiere,  aunque  por  poco  tiempo,  alguna  fuerza, 
y  aun  se  corrigen  las  manchas  de  agua  que  suele  adquirir,  el  gé- 
nero que  nos  ocupa,  en  las  casas  y  en  los  fardos,  cuyas  manchas 
no  hay  que  confundirlas  con  las  llamadas  vegueras^  ó  sean  las 
que  proceden  ya  del  campo,  porque  estas  últimas  no  se  quitan 
nunca. 

Se  han  propuesto  para  la  bonificación  del  tabaco  para  fumar 
muchas  recetas,  pero  nosotros  no  aconsejamos  mas  tratamiento 
que  el  de  la  moja  con  agua,  y  en  la  forma  que  pronto  describire- 
mos. Por  lo  demás,  el  remojo  ó  moja  puede  practicarse  de  tres 
modos  distintos,  según  la  clase,  estado  y  calidad  del  tabaco,  en 
esta  forma:  1.®  Las  gavillas  abiertas  se  introducen  enteramente 
en  un  recipiente  lleno  de  agua,  sacándolas  en  seguida  y  sacudién- 
dolas dos,  tres  ó  mas  veces  con  alguna  fuerza;  2.*^  Se  estienden 
las  gavillas  en  el  suelo  y  se  riegan  con  una  regadera  fina  ó  con 
una  esponja,  en  cuyo  estado  se  cogen  por  la  cabeza  ó  atadura,  se 
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ncaden  y  se  someten,  por  último,  á  la  moja  del  caso  anterior; 
3.^  Se  introducen  las  gavillas  en  el  ag>ua  como  cosa  de  cuatro  pul- 
gadaSy  por  su  cabeza,  haciendo  otro  tanto  en  seguida  con  el  otro 
estremo,  teniendo  cuidado  de  que  el  agua  no  moje  el  centro,  y 
una  vez  mojados  los  dos  estremos  se  sacuden  las  gavillas  de  modo 
que  dicho  centro  adquiera  el  grado  de  humedad  que  necesita,  evi- 
tando siempre  el  esceso. 

Una  vez  hecha  la  moja,  se  estiende  el  tabaco  para  que  se  oree, 
7  cuando  queda  en  el  grado  conveniente  de  humedad  se  envuelve 
con  un  paño,  estera,  etc.,  ó  se  mete  en  un  barril,  apretando  mas  ó 
menos  la  masa.  Esta  envoltura  desarrolla  en  el  tabaco  las  buenas 
cualidades  y  modifica  ó  aminora  las  malas.  El  grado  de  humedad, 
asi  como  el  tiempo  que  debe  orearse  y  estar  envuelto  el  tabaco, 
ha  de  variar  necesariamente  de  un  tabaco  á  otro,  pues  sabido  es 
que,  además  de  las  diferentes  clases  de  tabaco  que  se  obtienen  en 
una  misma  comarca,  los  tratamientos  de  la  hoja  son  muy  distin- 
tos. Los  cubanos,  por  ejemplo,  reciben  mas  beneficios  en  las  casas 
y  antes  del  enterciado,  que  es  cuando  se  les  aplica  el  betuneo, 
que  el  Virginia  y  Kentucky,  que  apenas  reciben  beneficios.  De 
todos  modos  el  tiempo  que  un  tabaco  está  en  envoltura  nunca 
pasa  de  treinta  horas,  después  de  las  cuales  est&  en  disposición 
de  ser  elaborado. 

Tabaco  elaborado. — El  tabaco  recibe  varias  labores,  según  que 
Ta  á  usarse  para  fumar,  mascar,  sorber  por  las  narices,  etc.  En  la 
Isla  de  Cuba,  que  es  donde  mas  y  mejores  labores  se  hacen  del 
tabaco,  se  conocen  las  siguientes: 

1.*  Tabaco  6  cigarro  puro.— Se  conocen:  el  cigarro  de  regalía 
imperialf  esquisito,  de  un  torcido  primoroso,  que  pasa  de  siete 
pulgadas  de  largo,  y  es  de  un  precio  exorbitante;  el  cigarro  de 
media  regalía^  de  menos  tamaño  que  el  precedente;  el  cigarro  ia- 
yometa^  mas  largo  y  delgado  que  el  primero  y  de  la  misma  cali- 
dad; el  cigarro  Londres^  un  poco  mas  delgado  y  largo  que  el  se- 
gando y  de  igual  calidad;  el  cigarro  millar  común  ó  de  tamaño 
regular;  el  cigarro  panetela^  que  es  delgado,  largo  de  seis  pulga- 
das, regularmente  flojo;  el  cigarro  veguerOy  fabricado  por  la  gente 
del  campo  con  la  sola  hoja,  sin  tripa,  del  tabaco  quebrado;  el  ci- 
garro trabuco^  que  es  grueso  y  corto;  el  cigarro  de  Darnos^  peque- 
ño y  proporcionado  casi  como  el  de  papel;  por  último,  el  cigarro 
Farüf  procedente  del  pueblo  de  este  nombre,  cuyaiioja  es  muy 
negruzca,  y  da  por  combustión  ceniza  muy  blanca,  despidiendo 
mucho  aroma;  se  conocen  además,  los  llamados  cigarros  prensa- 
daSj  que  consisten  en  el  cigarro  llamado  en  Cuba  de  menudeo^  y 
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¿  veces  también  en  d  cigarro  de  millar  commi,  sujetos  á  la  accloa 
de  la  prensa  para  dar  mejor  aspecto  á  la  capa.  Todos  estos  taba- 
cos se  clasifican  en  tres  grupos:  maduro  de  calidad^  que  es  el  de 
hoja  muy  madura,  negruzco;  colorado  elarOy  que  tiene  la  capa  de 
color  ladrillo,  y  colorado  oscuro^  el  de  capa  mas  oscura.  Sus  res- 
pectivos pesos  por  millar,  término  medio,  y  en  libras,  son:  cigar- 
ros de  regalía' imperial,  15;  media  regalía,  12;  bayonetas,  13; 
Londres,  7;  de  millar  común,  10;  panetelas,  10;  vegueros,  12;  tra- 
bucos, 9;  de  Dama,  7. 

2.®  Cigarro  ó  cigarrillo.  —Tabaco  de  hoja  picado  y  envuelto  eii 
papel.  Si  para  envolver  el  tabaco  se  emplea  la  hoja  de  maíz,  se 
llama  cigarrillo  tusa  ó  tusa  de  maiz.  Se  hacen  cigarrillos  de  dis- 
tintos tamaños  y  con  diferentes  clases  de  papel,  así  como  de  tabaco. 

3.^  Picadura.— Es  la  hoja  de  tabaco  picada  menudamente  y 
dispuesta  para  hacer  con  ella  cigarrillos  de  papel;  al  efecto  se 
aprovechan  los  rastrojos  y  desperdicios  del  tabaco  averiado. 

4.®  Tabaco  polvo.— Así  se  llama  el  molido,  pulverizado,  y  no 
tan  grueso  como  el  rapó.  De  él  se  distinguen: — el  Polvo  esquisito^ 
que  se  hace  de  hojas  escogidas  despalilladas,  secadas  al  sol  y  gol- 
peadas con  varas,  que  luego  se  pulverizan  por  medio  de  molinos 
de  piedra;  si  se  quiere,  con  almagre  se  da  color  al  polvo,  cernién- 
dole después  en  cedazos  de  oían  clarin;- el  Poho  Verdifiy  hecho 
del  mismo  modo  que  el  precedente*,  con  la  diferencia  de  haberse 
secado  y  apaleado  la  hoja  verde  sazonada;  hay  Verdín  primero  y 
segundo  Verdin;—él  Polvo  CucaracherOy  hecho  con  las  granzas 
que  quedan  del  verdín,  cabezas  y  palitos,  barreduras  del  almacén 
y  hojas  inferiores;— el  Polvo  de  Palitos  ó  Palillos^  esto  es,  hecho 
con  los  nervios  gruesos  de  las  hojas,  por  lo  que  casi  es  blanco  y 
de  menos  eficacia,  por  cuya  razón  suelen  aderezarle  con  algún  olor 
estraüo;— el  Polvo  Negrillo^  etc. 

5.^  Rapé. — Tabaco  en  polvo  algo  grueso,  graneado,  y  de  color 
negruzco.  Lo  hay  de  varias  clases  el  finoj  el  entrefino^  el  medio 
groso  y  el  groso. 

6.^  Andullo.- La  hoja  larga  de  tabaco  arrollada  que  sirve  para 
mascar. 

7.®  Breva.— Tabaco  de  calidad  inferior  compuesto  en  pasta 
para  mascar. 

8.^  Palito  ó  Palillo. — £1  nervio  longitudinal  de  la  hoja,  que 
muchas  personas  gustan  mascarle  crudo  ó  compuesto  con  aguar- 
diente y  otros  aromáticos. 

Hé  aquí  la  tari£Ei  á  que,  con  arreglo  á  la  orden  del  Regente  del 
Reino,  de  16  de  Julio  de  1870,  se  ajustan  las  fábricas  de  tabaco  de 
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la  Peninsola  para  la  confección  de  las  labores  que  á  continuación 
se  expresan: 

Cíasti  y  cantidades  de  Aoja  que  se  emplearán  para  producir 
un  kilogramo  de  labor» 


LABORES.  abajo,     arriba. 


KU6g$,   KOÓgt, 


Habanos.— Península- 

CiGAHROS res  á  140  en  kilg. . . .    0,241    0,625        ;»       0,385  1,251 

Comunes  á 290  id....        »  »       1,096    0,244   l,d40 

PiCAOOSDiPA- i  Fino— Superior 0,260    0,790        »      0,872  1,322 

QCEFESDE 125 '     ~     Soave >      0,527        »      0,816  1,343 

ABAMOS I     —     Entrefuerte. . .        »      C.'/OO        o      0,544  1 ,334 

i  Entrefino.— Habano.- 

loev  HABANOS )  Entrefuerte »      0,723        »      0,470  1,193 

G«  ID.  DE  25- Habano  j  Filipino.— 

GRAMOS J  Suave *      0,482        »      0,706  1,188 

rSuperior.— Fuerte. ..        »      0,362    0,508    0,470  1,240 

I  Filipino.- Suave »  >      0,272    0,942  i;214 

Vir^nia  y  Filipino.— 
Entrefuerte »  »       0,680    0,588  1,268 

Virginia.- Fuerte.  . .        »  »       1,224    0,118  1,342 

^Suaves,  50  paquetes 
de  30  cigarrillos  en 

kilogramo »      0,527        »       0,816  1,343 

Cirift  n  1 1 1 A  el  Entrefuertes,  75  maci- 
1^^^       (  tos  do  20  cigarrillos 

iiE  PAPEL  ...  A  ^^  kilogramo »      0,394    0,428    0,544  1,366 

[Fuertes,  125  macitos 
de  12  cigarrillos  en 

.kilogramo »  »       1,285    0,137   1,422 

Rapé »  »  »      1,500  1,000 


FABRICACIÓN  DEL  CIGARRO  PURO- 

Preliminares.^lA}  primero  que  debe  tenerse  presente  al  tratar 
de  la  iabricacion  del  tabaco  puro,  es  la  elección  de  la  hoja  para 
la  capa  y  la  tripa;  esta  operación  se  llama  en  América  la  liga  y  y 
en  la  Península  amalgaTna^  y  de  ella  depende  que  el  cigarro  sal- 
ga bueno  ó  malo.  Es  preciso  que  dicha  capa  y  tripa  sean  análo- 
gas entre  si  en  calidad  y  condición;  de  otro  modo  el  cigarro  ela- 
borado no  arderá  por  igual  y  de  la  manera  conveniente,  aun 
cuando  sea  de  hoja  buena. 

La  liga  ó  amalgama  puede  hacerse  con  toda  clase  de  tabaco, 
aun  cuando  la  tripa  sea  de  distinta  procedencia  que  la  capa,  pues 
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como  ya  digimos  al  hablar  de  la  moja,  dispone  el  fabricante  de 
medios  para  corregir,  mas  ó  menos  radicalmente,  los  defectos  de 
la  hoja.  Por  lo  dem&s,  téngase  presente  que  para  sacar  mas  par- 
tido de  esta  y  dar  gusto  al  consumidor,  deben  fitbricarse  tres  cla- 
ses de  tabaco:  fuerte,  entrefuerte  y  flojo. 

Después  de  mojado,  oreado  y  haberle  dado  al  tabaco  la  pre- 
sión conveniente  á  esta  clase  de  fabricación,  se  procede  al  desve- 
no ó  despalillado,  que  es  otra  operación  de  muchísima  mas  im- 
portancia y  dificultad  de  lo  que  se  cree  generalmente.  El  desveno 
consiste  en  quitar  cuidadosamente  de  la  hoja  la  vena  principal 
que  la  une  al  arbusto;  debe  hacerse  con  gran  cuidado  y  limpieza, 
pues  al  menor  descuido  del  desvenador,  no  tan  solo  estropea  la 
hoja  verdadera,  sino  que  desperdicia  una  gran  parte  dejándola 
pegada  al  tronco  y  arrojándola  como  desperdicio. 

Tratándose  de  los  cigarros  puros,  el  desveno  debe  hacerse 
abriendo  enteramente  la  hoja  antes  de  arrancar  la  vena  principal; 
separada  esta  y  dobladas  las  dos  medias  hojas,  una  sobre  otra,  se 
las  coloca  el  operario  sobre  las  rodillas,  poniendo  la  tripa  en  una 
y  la  capa  en  la  otra.  En  vez  de  emplear  las  rodillas  para  -colocar 
la  hoja  desvenada,  será  myor  el  borde  de  un  cajón  ó  barrica,  pa- 
sando de  vez  en  cuando  la  mano  sobre  la  pila  ó  montón  que  se  va 
formando,  para  estirarlo  ó  plancharlo,  porque  de  estar  bien  abier- 
ta y  estirada  la  tripa  resultan  notables  ventajas.  Cuando  se  des- 
vene capa,  deben  hacerse  siempre  dos  montones  por  lo  menos, 
uno  de  hoja  fuerte  y  otro  de  floja. 

Así  que  la  cantidad  de  tabaco  desvenado  es  regular,  se  quita, 
y  si  es  capa  se  introduce  en  un  cajón,  barril,  tinaja,  etc.,  para 
que  el  aire  no  la  seque  mas;  si  fuese  tripa,  se  mete  en  una  pila  ó 
caja,  ó  se  estiende  en  seguida  para  secarla  y  guardarla.  Al  esten- 
der la  hoja  de  tripa,  debe  procurarse  á  todo  trance  que  no  la  dé 
el  sol.  Por  lo  demás,  en  las  fábricas  que  elaboran  diferentes  clases 
de  cigarros  puros,  debe  guardarse  la  capa,  después  de  escogida  y 
clasificada  según  su  calidad,  bondad  y  tamaño,  por  separado 
en  su  tinaja  correspondiente  y  rotulada  para  evitar  confusiones; 
igual  separación  debe  hacerse  con  la  tripa,  clasificada  en  fuerte 
y  floja,  siendo  preciso  hacer  esta  separación  ó  clasificación  antes 
de  mojar  el  tabaco,  porque  al  abrir  los  tercios  ya  se  distingue 
bien  la  hoja  floja  de  la  fuerte. 

Blaboracion, — El  operario  trabaja  sentado  junto  á  una  mesa, 
llamada  por  esto  mesa  de  trabajo,  y  que  generalmente  solo  sirve 
para  uno  y  á  lo  mas  para  dos  operarlos.  Esta  mesa  tiene  un  borde 
ó  barandilla  para  evitar  que  se  pierda  ningún  desperdicio  del  ta- 
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baco  dispuesto  para  la  elaboración.  Sobre  la  mesa  y  en  su  centro, 
debe  colocarse  tocando  &  la  oriUa  ó  bordes  del  frente  del  operario, 
una  tabla  perfectamente  lisa  y  cepillada  de  caoba  ó  de  nogal, 
siendo  preferible  la  primera.  A  la  derecha  del  operario,  en  la  dis- 
tancia que  media  entre  la  tabla  indicada  y  el  borde  de  la  mesa  de 
trabajo,  se  coloca  el  tabaco  capa,  cubriéndole  con  un  paño  de 
lienzo  grrueso,  y  en  la  de  la  izquierda  la  hoja  tripa,  cubierta  del 
mismo  modo.  Los  cigarros  los  colocará  al  frente  á  medida  que 
los  vaya  concluyendo. 

Si  no  es  costumbre  en  la  fábrica  hacer  entrega  diaria  del  ta- 
baco elaborado,  se  guarda  este  en  sitio  donde  no  pueda  recibir 
polvo;  es  decir,  que  no  podrá  tenerse  en  el  taller  de  trabajo  por- 
que en  este  se  levanta  casi  siempre  polvo  que  se  pegarla  al  cigar- 
ro todavía  húmedo,  lo  que  seria  un  defecto  bastante  grave. 

En  cuanto  á  la  operación  de  elaborar  el  cigarro  puro  es  mas 
para  vista  que  para  descrita.  Debemos,  sin  embargo,  decir  algo 
sobre  ella. 

Ck>rtada  la  capa  en  la  forma  conveniente,  se  estiende  sobre  el 
tablero  de  caoba;  en  seguida  toma  el  mismo  operario  la  tripa  del 
montón  ó  pila  que  hemos  dicho  tiene  á  su  izquierda,  procurando 
que  quede  algo  abierta  y  que  el  primer  pedazo  que  tome  sea  algo 
ancho  para  que  encubra  á  los  demás  al  darles  una  vuelta  á  todos 
con  ambas  manos,  de  modo  que  quede  un  tanto  redonda  toda 
ella  unida;  también  debe  procurarse  que  la  parte  mas  ancha  de  la 
tapa  caiga  al  centro,  cuando  se  trata  de  elaborar  cigarros  mas 
gruesos  en  el  medio  que  en  los  estremos,  que  son  la  generalidad; 
por  el  contrario,  cuando  en  los  cigarros  que  se  elaboran  su  grue- 
so disminuye  desde  su  boquilla  hasta  el  otro  extremo,  se  colocará 
la  parte  ancha  y  cuadrada  de  la  tripa  en  la  parte  superior,  que 
será  la  que  forme  dicha  boquilla,  disminuyendo  la  tripa  á  medida 
que  lo  exija  el  cigarro.  Torneado  el  cigarro,  se  coloca  en  el  espa- 
cio libre  que  tiene  enfrente  el  operario,  como  antes  hemos  dicho: 
si  saliera  de  manos  de  este  mas  largo  de  la  medida,  lo  despuntará. 
En  cuanto  á  la  forma,  del  rabillo  ó  perilla  con  que  terminan  los 
cigarros  puros,  se  conocen  de  dos  clases:  perilla  montada  y  pe  - 
rilla  eaida;  la  primera  es  la  que  dando  una  vuelta  entre  su  estre- 
midad  y  su  base,  queda  sujeta  á  la  emboquüladura  del  cigarro,  y 
es  la  mas  segura,  mejor  y  firme;  la  segunda  es  la  que  con  solo 
darle  el  operario  media  vuelta,  cae  estendida  á  lo  largo  sobre  el 
remate  del  cigarro,  y  es  mala  porque  tiene  poca  consistencia  y 
mucha  propensión,  en  tiempo  húmedo,  á  levantarse  y  deshacerse. 

Los  restos  de  las  recortaduras  de  los  cigarros,  deben  irse  em- 
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picando  sucesivamente  en  las  tripas  de  los  que  se  vayan  elabo- 
rando, pero  teniendo  siempre  en  cuenta  que  no  deben  estar  muy 
húmedos,  y  que  deben  repartirse  proporcionalmente  y  en  pequeña 
cantidad.  Si  en  la  misma  &bríca  se  elabora  picadura,  podrán  des- 
tinarse á  esta  labor  dichos  restos. 

Alado  y  envase  de  los  cigarros.— ^\  atado  de  cigarros,  que 
también  se  llama  mazo,  se  compone  de  tantos  cigarros  cuantos 
se  quieran;  hecho  este  mazo  se  igualan  aquellos  y  se  coloca  so- 
bre ima  tabla,  desde  donde  se  llevan  al  departamento  de  recibo 
de  labores.  Este  taller  tiene  en  su  centro  una  mesa  con  una  ba- 
lanza de  canal  para  pesar  los  mazos  sin  que  se  estropeen.  Por  me- 
dio de  un  cuchillo  y  unas  tijeras  que  se  tienen  á  prevención,  se 
parte  ó  inutiliza  la  labor  que  no  reúna  las  buenas  condiciones 
requeridas. 

Los  mazos  que  tienen  estas  condiciones,  se  colocarán  en  los 
estantes  que  rodean  el  departamento  de  recibo,  en  los  que  podrán 
permanecer  de  ocho  á  veinte  dias,  según  el  estado  y  temperatu- 
ra del  aire,  para  que  la  capa  del  cigarro  pierda  la  poca  humedad 
que  le  queda.  Si  los  cigarros  son  de  la  clase  de  esmerados  y  de 
valor  que  deban  empaquetarse  en  pequeños  cajoncitos  de  cin- 
cuenta á  un  millar  cada  uno,  debe  procederse  ante  todo  á  su  es- 
cogido, para  que  sean  todos  los  de  un  cajón  de  un  mismo  color. 
Los  colores  que  generalmente  se  acostumbran  á  escoger,  son  pri- 
mera y  segunda  amarillo^  colorado  clarOy  y  colorado  oscuro  y 
pajizo. 

£1  escogido  se  debe  practicar  sobre  una  mesa  situada  en  de- 
partamento de  mucha  luz;  los  mazos  se  abren  para  esta  opera- 
ción, y  se  forman  montones  de  los  cigarros  escogidos.  Al  lado 
del  escogedor  se  situará  el  taller  de  envasar  ó  encajonar.  Si  los 
cigarros  que  se  encajonan  son  de  buena  calidad  y  aroma,  no  ne- 
cesitan otra  cosa  para  cubrirlos  antes  de  cerrarlos  que  una  cu- 
bierta de  papel  blanco,  y  aun  seria  mejor  una  hoja  del  mismo 
tabaco,  puesto  que  el  papel  perjudica  á  los  cigarros  en  vez  de 
mejorarlos.  Las  hojas  de  tabaco  empleadas  para  este  objeto,  de- 
ben ser  sanas  y  de  buena  calidad,  y  cuando  el  cajón  contenga 
muchos  cigarros,  se  empleará  una  hoja  por  cada  tanda  de  cin- 
cuenta. 

Cuando  por  su  precio  y  clase  no  deban  los  cigarros  envasarse 
en  cajas  pequeñas  y  sí  en  grandes  de  tres  á  cuatro  arrobas,  se 
encajonan  del  siguiente  modo:  los  restos  del  tabaco  recogido  en 
las  mesas  de  los  talleres  y  las  barreduras  de  los  almacenes  se 
limpian  perfectamente  de  todo  polvo  y  suciedad  y  se  convierten 
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en  pdcadura;  esta  se  prepara  y  orea  y  se  estiende  un  puñado  de 
ella  en  el  fondo  del  cajón,  {colocando  sobre  la  misma  dos  ó  tres 
capas  de  atados;  se  cubren  estos  con  otro  puñado  igrual,  y  asi  su- 
oesivamente  hasta  que  quede  lleno  el  cajón,  terminando  por  una 
capa  de  dicha  picadura.  Al  desencajonar  los  cigarros  para  la  ven- 
ta ó  consumo,  la  picadura  que  los  envuelve  puede  aprovecharse 
vendiéndola  en  tal  estado,  picándola  al  grano,  ó  para  elaborar 
cigairillos  de  papel.  Por  lo  dem&s,  los  cigarros  se  colocan  en  es- 
tos cajones  con  las  puntas  hacia  la  madera,  interpolando  los  ma- 
zos entre  si,  y  de  modo  que  queden  bastante  sujetos  en  el  cajón, 
sin  que  estén  oprimidos. 

Tanto  las  grandes  como  las  pequeñas  cajas,  deben  guardarse 
en  sitio  seco. 

Sollas.Solo  para  completar  este  punto  vamos  á  decir  algo 
del  tabaco  en  rollo.  La  fabricación  de  este  comprende  cinco  ope- 
raciones en  esta  forma:  se  empieza  por  hilar  las  hojas,  esto  es, 
disponerlas  en  forma  de  morcilla  continua  y  torcida  que  se  arro- 
lla en  un  cilindro  de  madera  por  medio  de  una  rueda;  después  se 
ponen  estas  morcillas  en  catíillas,  se  prensan  en  seguida,  se  atan 
con  bramantes  y,  por  último,  se  secan  en  una  estufa  hasta  el 
grado  conveniente.  Los  rollos  preparados  de  este  modo  son  los 
llamados  rollos  de  tabaco  de  mascar\  pero  todavía  se  conocen 
otros,  los  rollos  ó  cuerdas  de/umar^  cuyo  uso  va  desapareciendo. 

El  llamado  rollo  de  tabaco  en  forma  de  zanahoria  está  desti- 
nado á  la  vez  para  tabaco  de  fumar,  y  tabaco  en  polvo  raspán- 
dole. 

FABRICACIÓN  DEL  RAPÉ. 

iVe¿mintfr«f.— Generalmente  se  distingue  el  rapé  en  tres 
clases,  según  el  tamaño  de  su  grano:  grueso,  mediano  y  fino,  cla- 
sificación que  se  obtiene  por  medio  del  cernido,  como  ya  vere- 
mos. Para  la  fabricación  del  rapé,  pueden  dedicarse  toda  clase  de 
tabacos;  pero  son  preferibles  los  que  reúnan  calidad,  fortaleza  y 
baeoa  miga;  los  tabacos  flojos,  delgados  y  de  poca  miga,  no  con- 
siguen nunca  adquirir  un  color  tan  igfual  ni  aroma  tan  suave  y 
persistente  como  los  primeros,  además  de  ser  mas  pesado  y  largo 
su  tratamiento  que  el  de  estos.  Por  estas  razones,  los  mejores  ta- 
bacos para  fabricar  rapé  son  los  horros  ó  malos  ardedores,  los 
de  macha  calidad,  los  de  manchas  vegueras,  de  color  desigual, 
los  de  hoja  gruesa,  los  amargaos,  los  ásperos  al  tacto,  los  cosecha- 
dos en  terrenos  fuertes  y  en  terrenos  secos  y  los  poco  beneficia- 
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dos;  todos  estos  tabacos,  en  efecto,  se  impregfnan  perfectamente 
del  beneficio  que  luego  se  les  da, 

Al  beneficiar  el  tabaco  para  rapé  debe  tenerse  presente:  que 
el  tabaco  se  debilita  por  la  fermentación,  y  que,  por  lo  tanto,  es 
necesario  oponerse  &  que  pierda  aquel  su  fuerza  y  aroma;  es, 
por  lo  tanto,  también  preciso  que  dicho  tabaco  quede  bien  im- 
pregnado de  las  materias  estrañas  que  han  de  comunicarle,  por 
amalgama,  el  aroma  y  color  característicos;  por  último,  como  el 
tabaco  es  poroso,  podria  perder  al  secarse  el  color  y  la  fuerza, 
debiéndose,  por  lo  tanto,  procurar  que  esto  no  suceda  porque  di- 
chas cualidades  son  las  que  hacen  recomendable  el  rapé.  El  fa- 
bricante deberá,  pues,  tener  muy  presentes  estos  hechos,  para  no 
sufrir  graves  perjuicios  en  sus  intereses,  por  el  descrédito  del 
género  que  elabora. 

Los  beneficios  que  recibe  el  tabaco  rapé  son  muy  variables  de 
uno  á  otro  pais;  el  que  mejores  resultados  da  es  la  cocción  que 
luego  veremos  en  lo  que  consiste.  A  ciertas  clases  de  rapé  de 
lujo  se  las  añade  algunas  gotas  de  esencias,  tales  como  la  de  rosa, 
geranio,  etc. 

El  tabaco  para  febricar  rapé  debe  desvenarse,  lo  cual  se  veri- 
fica como  ya  sabemos.  Algunos  &bricantes  desvenan  la  hoja  d^- 
pues  de  haber  recibido  uno  ó  dos  beneficios;  otros  no  lo  verifican 
sino  cuando  ha  terminado  la  fermentación;  pero  nosotros  acon- 
sejamos que  dicho  desveno  ó  despalillado  se  haga  como  opera- 
ción preliminar,  es  decir,  antes  de  empezar  los  beneficios  ó  la 
febricacion  propiamente  dicha. 

Flaboracion,-^Asl  que  la  hoja  ha  sido  desvenada,  se  la  da  el 
primer  beneficio,  que  consiste  en  mojarla  con  un  cocimiento,  pre- 
parado de  antemano.  Este  cocimiento,  como  es  natural  puede  va- 
riar y  varía,  en  efecto,  mucho  en  cada  fábrica;  el  Sr.  Felip,  que 
ha  estudiado  esta  &bricacion  con  mucho  cuidado,  aconseja  se 
prepare  dicho  cocimiento,  hirviendo  en  una  caldera  una  mezcla 
formada,  en  partes  proporcionales,  de  12  litros  de  agua,  1  kilo- 
gramo de  ciruelas  pasas,  otro  de  cascaras  de  granada  y  otro  de 
azúcar  terciado,  moreno  ó  miel  de  caña;  la  cocción  se  dará  por 
terminada  así  que  las  ciruelas  se  deshagan  y  la  corteza  de  gra- 
nada tome  una  consistencia  pastosa;  en  tal  estado  se  deja  enfriar 
y  reposar  la  mezcla  durante  veinticuatro  horas.  Cuando  el  taba- 
co á  beneficiar  es  fiojo,  puede  mezclarse  también  á  la  espresada 
decocción  de  cuatro  á  ocho  onzas  de  tabaco  en  hojas,  según  sea 
menor  ó  mayor  la  flojedad  de  aquel. 

Después  de  remojado  el  tabaco  en  esta  decocción,  se  le  deja 
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escurriry  se  sacude,  de  modo  que  no  le  quede  mas  que  la  hume- 
dad necesaria,  y  por  último,  se  le  coloca  en  una  barrica  ó  caja, 
donde  se  le  abriga  y  aprieta  mas  ó  menos  segim  el  girado  de  hu- 
medad. En  tal  estado  se  inicia  y  desarrolla  la  fermentación  que 
suele  durar  unos  diez  dias  para  el  tabaco  fuerte  y  seis  si  es  flojo; 
transcurrido  este  tiempo,  y  estando  el  tabaco  muy  húmedo,  se 
remueve  todos  los  dias,  durante  quince  á  veinte;  si  todavía  con- 
tinuase muy  húmedo,  se  estenderá  en  una  habitación  poco  ven- 
tilada, para  que  pierda  el  esceso  de  humedad.  Inútil  es  decir  que 
durante  la  fermentación  debe  examinarse  con  frecuencia  la  masa 
del  tabaco,  para  dar  el  color  y  aroma  que  se  va  desarrollando, 
á  fin  de  que  no  exceda  ni  baje  la  temperatura  de  22^,  y  que  dicha 
fermentación  no  sea  muy  activa  sino  gradual. 

Una  vez  oreado  el  tabaco,  se  le  da  el  segundo  beneficio  ente- 
ramente lo  mismo  que  hemos  dicho  para  el  primero,  y  se  lleva  á 
las  barricas  ó  cajas,  donde  permanece  de  veinte  &  treinta  dias,  á 
no  ser  que  le  escesiva  humedad  obligrie  ¿  sacarlo  para  orearlo 
como  antes. 

En  algunas  fábricas  se  practica  la  fermentación  del  tabaco 
para  rapé  en  imas  celdillas  como  la  representada  en  la  figura  32, 


Fígriira83. 


donde  se  forma  con  la  hoja  cortada  una  masa  rectangular  de 
4  metroa  de  altura  por  4  á  5  de  ancho  y  6  á  7  de  largo,  que  re- 
presenta, próximamente  un  peso  de  40  á  50,000  kilogramos.  Bien 
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pronto  veremos  lo  que  sucede  en  estas  celdillas,  al  esplicar  el 
método  de  fabricación  francés. 

Así  que  el  tabaco  ha  pasado  la  secunda  fermentación  y  se  ha 
oreado  convenientemente,  se  procede  á  picarlo  -ó  dividirlo  por 
clases,  segrm  sea  su  g'rano.  Esta  operación  se  hace  por  medio  de 
máquinas  especiales.  Para  lo  primero  hay  que  procurar  que  las 
piedras  estén  muy  bien  picadas  para  que  se  verifique  bien  la  mo- 
lienda y  no  se  caliente  el  rapé;  en  las  máquinas  especiales,  cuya 
forma,  disposición  y  fuerza,  varían  muchísimo,  debe  tenerse  pre- 
sente que  es  preciso  penetre  el  aire  libremente,  entre  el  tabaco  y 
las  cuchillas  de  trabajo,  para  evitar  el  recalentamiento  dd  pro- 
ducto que,  en  tal  caso  perdería  parte  de  las  buenas  cualidades  ad- 
quiridas anteriormente.  Por  lo  demás,  cualquiera  que  sea  el  moli- 

lino  ó  máquina  especial  empleada 
en  la  pulverización  del  tabaco,  es 
preciso  tratar  el  producto  en  tami- 
ces á  propósito  para  su  cernido  y 
clasificación. 

La  figura  33  representa  un  buen 
sistema  de  aparato  para  reducir  el 
tabaco  á  grano,  en  poco  tiempo  y 
de  un  modo  escelente.  Ck)mo  dicha 
figura  indica,  el  cuerpo  del  tritura- 
dor ó  molino  es  cónico  y  está  ar- 
mado de  hojas  ó  cuchillas  de  hierro 
bastante  próximas  unas  á  otras  y 
dispuestas  segim  las  generatrices 
del  cono;  la  nuez  del  molino  está 
también  provista  de  cuchillas  in- 
clinadas á  30*^  respecto  de  las  pri- 
meras; recibiendo  aquella  un  movi- 
miento alternativo  de  vaivén  de  su 
eje  vertical  que  la  atraviesa  y  se 
apoya  sobre  un  contrapeso.  Grene- 
ralmente  se  disponen  tres  de  estos 
molinos  para  desbaratar  el  tabaco,  y  otro  para  acabar  de  refi- 
narlo;  todos  ellos  están  colocados  en  una  mi^ma  línea  y  reci- 
ben el  tabaco  del  piso  superior  por  medio  de  mangas  de  tela,  y 
el  producto  de  la  trituración  cae  en  una  tela  sin  fin  que  lo  con- 
duce á  un  depósito;  de  aquí,  es  recogido  dicho  producto,  por  me- 
dio de  un  elevador,  que  lo  vierte  sobre  un  plano  inclinado  que 
lo  distribuye  á  varios  tamices  circulares.  De  este  modo,  se  se- 
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para  el  polvo  mas  fino,  que  toma  ya  el  nombre  de  rapé,  y  la  par- 
te gruesa  vuelve  otra  vez  á  los  molinos  por  medio  de  una  rosca 
sin  fin. 

Oasificado  el  rapé,  se  le  da  el  tercer  beneficio,  que  también 
consiste  en  la  moja  con  un  cocimiento,  que  varia  mucho.  El  señor 
Felip  propone  que  para  este  tercer  beneficio  se  añadan  4  adarmes 
de  vainiUa  á  los  demás  ingredientes  de  la  decocción  conocida  para 
los  otros  dos  beneficios.  También  podria  dársele  otro  aroma  con 
las  habas  llamadas  americanas,  macubas,  habas  de  olor  y  ton- 
kinas,  mezclando  al  efecto  media  onza  de  estas  en  el  espresado 
cocimiento  general.  Si  quisiera  dársele  solamente  olor  ó  aroma 
de  tabaco,  se  añadirá  á  la  decocción  una  libra  de  hoja  de  taba- 
co, absteniéndose  en  este  caso  de  mezclar  ciruelas  pasas.  Por 
último,  si  los  consumidores  de  rapé  prefiriesen  que  fuese  mas 
fuerte  por  el  olor  ó  aroma  que  le  impregna  la  vainilla,  á  mas  del 
cocimiento  indicado,  se  pondrán  en  infusión  en  un  litro  de  aguar- 
diente de  Holanda  de  26^  Gartier  doce  ó  treinta  vainillas  du- 
rante seis  á  doce  dias,  transcurridos  los  cuales  se  mezclan  estas 
con  el  tabaco  rapé  ya  beneficiado,  dejándolas  durante  los  dias 
que  permanezca  beneficiándose  ó  después  del  último  beneficio  y 
separándolas  terminada  que  sea  la  beneficiacion. 

El  tercer  beneficio  se  da  al  rapé  por  medio  de  una  esponja  sua- 
ve, procurando  al  rociarle,  revolverlo  bien  para  que  se  impreg- 
ne por  igual.  En  seguida  se  lleva  á  los  barriles  ó  cajas,  donde  se 
piT)cura  á  todo  trance  que  no  se  caliente  mucho,  sin  oprimirlo  de- 
masiado y  abrigándole  de  la  acción  atmosférica.  En  tal  estado 
permanece  de  veinte  á  treinta  dias. 

Algunas  veces,  y  sobre  todo  en  los  tabacos  elaborados  en  la 
Peninsula,  se  necesita  todavía  un  cuarto  beneficio,  procurando 
antes  orearlo  perfectamente,  —  lo  que  también  se  hará  cuando  se 
vaya  á  empaquetar  el  rapé,  —  para  que  solo  conserve  su  frescura 
natural  y  desaparezca  toda  humedad.  El  cuarto  beneficio  se  da  lo 
mismo  que  el  tercero. 

Rn  Francia  se  prepara  el  rapé  de  distinta  manera  de  como 
hemos  esplicado,  como  vamos  á  ver  detalladamente. 

Escogen  los  franceses  también  preferentemente  para  fabricar 
el  rapé  los  tabacos  fuertes  y  de  cuerpo,  como  el  Virginia,  Norte, 
Lot  7  Holanda.  El  primero  da  el  aroma,  los  últimos  la  fuerza.  Las 
hojas  de  estos  tabacos  se  someten  desde  luego  á  una  moja  por 
medio  de  una  disolución  de  cloruro  de  sodio  que  marca  12^  Bau- 
mé,  empleando  21  de  este  agua  salada  por  100  de  hoja. 

Al  salir  del  remojo  las  hojas  se  cortan  por  medio  de  máquinas, 
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que  podremos  imaginamos  bien,  representándonos  dos  ruedas  ver- 
ticales, paralelas,  provistas  de  láminas  cortantes,  de  superficie 
helizoidal,  y  un  cilindro  acanalado  dispuesto  delante  de  las  mis- 
mas al  estremo  de  una  canal  de  madera  cargada  de  hojas.  En  su 
movimiento  de  rotación,  el  cilindro  arrastra  el  tabaco  hasta  el  paso 
de  las  cuchillas.  La  longitud  del  corte  es  próximamente  de  10  mi- 
límetros. Cortadas  las  hojas  de  este  modo,  se  forman  masas  rec- 
tangulares de  4  metros  de  altura  por  4  á  5  de  ancho,  y  6  á  7  de 
longitud,  como  ya  digimos  antes.  La  fermentación  se  presenta 
prontamente,  presentando  distintas  fases  que  es  preciso  conocer. 
En  ciertas  masas  la  temperatura  se  eleva  lentamente  hasta  60^, 
limite  de  que  no  pasa  nunca;  en  otras,  sube  rápidamente,  y  llega 
con  frecuencia  á  75**  ú  80**  al  cabo  de  tres  meses,  y  á  veces  en  me- 
nos tiempo.  La  marcha  de  la  fermentación  depende  sobre  todo  de 
la  composición  de  las  masas;  es  rápida,  cuando  las  masas  contie- 
nen ima  gran  proporción  de  Virginia  ó  de  buenos  tabacos  indíge- 
nas; es  débil,  cuando  contienen  tabacos  ligeros  y  desperdicios.  La 
primavera  y  el  otoño  son  las  estaciones  mas  favorables  para  la 
construcción  de  las  masas.  El  estado  de  la  atmósfera  actúa  tam- 
bién sobre  estas ,  no  siendo  raro  el  ver  que  las  masas  inactivas 
emprenden  con  gran  rapidez  la  fermentación  después  de  una 
tempestad. 

La  fermentación  no  es  idéntica  en  las  diferentes  partes  de  una 
masa:  es  nula  al  pié,  débil  á  un  metro  de  altura,  muy  sensible  á 
2  metros;  llega  á  su  máximum  en  las  uniones  de  las  masas,  y  "^n 
los  ángulos  esteriores  á  50  ó  60  centímetros  de  la  superficie  supe- 
rior. En  esta  altura  presenta  la  masa  cuando  se  la  corta  un  cardón 
de  partes  tanto  mas  negras  cuanto  mas  activa  ha  sido  la  fermen- 
tación. No  es  raro  encontrar  porciones  completamente  carboni- 
zadas; lo  que  es  indicio  de  una  buena  fermentación  para  ciertos 
fabricantes.  En  la  figura  32  se  ve  perfectamente  en  sección  ver- 
tical una  masa  fermentada,  en  la  que  el  trozo  de  las  sombras  re- 
presenta los  grados  de  fermentación. 

Los  operarios  franceses  representan  perfectamente  la  acción 
del  fermento,  llamando  hervido  [bouilli)  á  todo  tabaco  fuerte  fer- 
mentado en  negro,  pero  no  carbonizado;  á  este  último  le  designan 
con  el  nombre  de  tostado  {róH),  En  general  débese  procurar  obte- 
ner la  mayor  cantidad  posible  del  primero  y  la  menor  de  este  úl- 
timo, que  es  indicio  seguro  de  buena  fermentación. 

Las  masas  exigen  gran  cuidado  y  vigilancia:  á  veces  se 
producen  grietas,  por  las  que  el  aire  puede  llegar  hasta  los  puntos 
mas  calientes,  de  donde  pueden  originarse  los  golpes  de/u^o,  ea 
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decir,  la  producción  del  carbonizado.  En  tal  caso  se  cierran  las 
¿rríetaB  con  tabaco.  Otras  veces  se  eleva  la  temperatura  á  80^,  y 
aun  mas,  lo  cual  obliga  á  practicar  cortes  que  dejan  al  descubierto 
las  partes  deinasiado  calientes. 

Los  productos  de  la  fermentación  son  muy  complejos  y  han 
sido  poco  estudiados.  Las  partes  neg-ras  desprenden  mucho  &cido 
acético;  la  cara  superior  de  la  masa  y  la  inferior  manifiestan  im 
olor  muy  fuerte  de  amoniaco  mezclado  con  nicotina :  de  donde  se 
puede  deducir  que  la  descomposición  empieza  desde  luego  por  las 
materias  nitrogenadas  contenidas  en  gran  cantidad  en  el  tabaco; 
después,  y  á  medida  que  la  temperatura  se  eleva,  se  descomponen 
las  sales  orgánicas,  que  dan  origen  á  carbonates,  y  en  fin,  las 
mismas  partes  leñosas  se  descomponen  también.  Una  parte  de  la 
nicotina  desaparece,  bien  sea  por  descomposición,  ó  bien  volati- 
lizándose arrastrada  por  el  carbonato  amónico. 

Las  partes  negras,  cuando  están  frías,  poseen  un  olor  suave  y 
etéreo,  que  hace  probable  la  formación  de  un  éter  compuesto  de 
ácido  orgánico,  quizás  el  éter  acético;  lo  cierto  es  que  destilando 
con  agua  el  tabaco  negro,  se  consigue  separar  algunas  gotas  de 
mía  sustancia  líquida  incolora,  dotada  del  mismo  olor  que  el  ta- 
toco  de  las  masas. 

Al  cabo  de  cinco  ó  seis  meses  la  temperatura  de  las  masas  es 
en  general  estacionaria  ó  decreciente.  Llegado  este  momento,  se 
deshacen  ó  abren  dichas  masas,  para  que  la  fermentación  prolon- 
gada no  disipe  el  tabaco  y  le  vuelva  por  lo  tanto  inepto  para  las 
fermentaciones  ulteriores.  En  seguida  se  procede  al  rallado  ó  tri- 
turación de  la  hoja  como  ya  sabemos. 

El  rapé  seco  posee  un  olor  suave  y  poca  fuerza;  su  nombre 
indica  que  contiene  poca  agua,  relativamente  al  tabaco  fabricado 
completamente;  en  efecto,  el  agua  escurrida  después  del  remojo 
se  ha  perdido  en  gran  parte  durante  la  fermentación  en  masa  y 
el  rallado  ó  trituración;  es  amarillo,  y  se  parece  poco  al  que  se 
espende  al  consumo.  La  fermentación  en  caja  es  la  que  debe  dar- 
le ei  color,  la  fuerza  y  el  perfume  que  exige  el  consumidor. 

A  esta  fermentación  en  caja  precede  siempre  otro  remojo 
al  agua  salada,  de  tal  modo,  que  el  rapé  seco,  que  toma  entonces 
el  nombre  de  rapé  perfecto,  adquiere  próximamente  28  por  100 
de  humedad.  Después  de  un  tamizado,  cuyo  objeto  es  repartir 
uniformemente  la  humedad,  se  le  guarda  en  cajas  de  encina,  que 
pueden  contener  de  25  á  50,000  lólógramos.  El  tabaco  sufre  en 
estas  cajas  una  fermentación  de  nueve  á  diez  meses,  durante  la 
cual  ht  temperatura  máxima  en  el  centro  de  la  masa  se  eleva  á 
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50**  Ó  55®.  El  tabaco  ennegrece  y  adquiere  fuerza,  volviéndose 
amoniacal;  pero  el  aroma  queda  todavía  disimulado  por  un  gusto 
agrio,  que  se  atribuye  á  una  fermentación  incompleta. 

En  tal  estado  se  pasa  el  tabaco  á  una  nueva  caja,  tanto 
para  mezclar  las  partes  desigualmente  fermentadas,  como  pani 
reanimar  el  trabajo  del  tabaco.  Al  cabo  de  dos  meses,  próxima- 
mente, se  traslada  segunda  vez  con  el  mismo  objeto.  Un  tercer 
trasiego  se  juzga  á  veces  necesario  para  obtener  el  color,  gusto 
y  fuerza  que  se  desean.  Cuando  el  rapé  de  las  cajas  ha  llegado  á 
su  punto  de  madurez,  se  lleva  á  una  gran  sala  cuyo  piso  y  muros 
están  recubiertos  de  madera,  y  que  puede  contener  hasta  350,000 
kilogramos  de  polvo.  Al  cabo  de  seis  semanas  á  lo  mas,  durante 
cuyo  tiempo  los  distintos  colores  y  aromas  se  pierden,  por  decir- 
lo así,  y  se  uniforman,  se  termina  el  rapé  y  se  mete  en  barricas. 
La  fabricación  queda  terminada  al  cabo  de  un  periodo  de  diez  y 
ocho  á  veinte  meses. 

El  aire  representa  un  papel  muy  importante  en  la  fermenta- 
ción del  tabaco:  el  análisis  de  los  gases  apiñados  en  una  masa 
ha  demostrado  que  el  oxígeno  es  absorbido  totalmente,  y  re- 
emplazado, poco  mas  6  menos,  por  un  volumen  de  ácido  carbó- 
nico. Esta  combustión  del  oxígeno,  causa  principal  del  calor  ob- 
servado durante  la  fermentación,  permite  esplicar  la  posición 
máxima  de  fermentación  en  la  masa.  Esta,  en  efecto,  debe 
tener  lugar  en  los  sitios  mas  accesibles  al  aire  si  el  calor  produ- 
cido puede  conservarse  por  el  tabaco.  Las  partes  superficiales  de 
una  masa,  las  mejor  situadas  en  cuanto  al  acceso  del  aire,  pier- 
den demasiado  aprisa  el  calor  debido  á  la  acción  de  este  para 
convertirse  en  el  centro  de  una  fermentación  activa;  pero  las  que 
están  situadas  á  50  centímetros  próximamente  de  las  superficies, 
están  protegidas  contra  el  enfriamiento,  y  reciben  desde  luego  el 
aire  esterior  en  cantidad  suficiente;  fermentan,  pues,  con  tanta 
mas  energía  cuanto  mas  fácilmente  llega  el  aire,  lo  que  se  verifi- 
ca en  las  uniones  de  las  masas  y  en  los  ángulos  anteriores.  Pero 
la  fermentación  es  débil  ó  mala  en  el  centro  de  la  masa,  que  no 
recibe  sino  el  aire  quemado,  y  en  el  pié,  donde  el  tabaco  está 
muy  apretado,  y  donde  la  circulación  del  aire  está,  por  consi- 
guiente, muy  contrariada. 

Aunque  la  fermentación  del  rapé  no  está  todavía  bastante  es- 
tudiada, puede  resumirse  lo  que  respecto  de  ella  se  sabe  de  este 
modo:  formación  del  aceite  esencial,  cuyo  olor  entra  por  mucho 
en  el  perfume  del  tabaco;  destrucción  de  ima  parte  de  la  nicoti- 
na, merced  á  la  cual  el  tabaco  pierde  la  acción  de  esta  última. 
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que  es  demasiado  enérgica  sobre  la  economía;  aparición  del  ca- 
ricter  alcalino,  gracias  A  la  descomposición  parcial  de  los  ácidos 
mélico,  cítrico,  péctico;  la  nicotina,  libre  entonces,  desprende  in- 
cesantemente vapores  acompañados  de  amoniaco,  y  produce  el 
efecto  especial  tan  conocido;  en  fin,  la  transformación  de  las  ma- 
terias nitrogenadas  en  amoniaco  (que  repone  las  pérdidas  conti- 
nuas de  este  cuerpo,  que  la  atmósfera  hace  sufrir  al  tabaco),  y  en 
cuerpos  negros,  á  los  que  debe  el  rapé  el  color  pardo,  buscado 
por  los  consumidores. 

JPnvases  del  rapé.-^TenDÍDsáA  la  operación  del  oreo,  según 
ya  se  dijo,  se  procede  al  envase  del  rapé.  Los  mejores  envases 
son  los  de  cristal  y  vidrio,  debiéndose  evitar  en  todo  caso  los  de 
plomo  y  hasta  lie  papel  plomífero.  En  efecto,  se  sabe  desde  hace 
macho  tiempo  que  el  tabaco  rapé  contiene  plomo  cuando  se  le 
ha  conservado  en  vasijas  de  este  metal.  £1  primero  que  indicó 
este  hecho  flié  el  Sr.  Chevalier  en  1831,  cuyo  hecho  fué  confir- 
mado después  por  M.  Otto.  En  1859  estudió  esta  cuestión  el  señor 
Lustner^  quien  reconoció  y  demostró  que  una  hoja  de  plomo  y 
otra  de  estaño,  encerradas  durante  cuatro  semanas  en  el  rapé, 
habían  perdido,  la  primera  4,92  por  100,  y  la  segunda  2,71  por 
100  de  su  peso,  y  presentaban  una  multitud  de  pequeños  agu- 
jeros. 

£1  tabaco  rapé,  embalado  en  hojas  de  plomo,  ataca  poco  á 
poco  á  este  metal,  y  toma  cantidades  suficientes  para  ocasionar 
un  verdadero  envenenamiento;  el  mismo  rapé  conservado  en 
hojas  de  estaño,  no  es  menos  plomífero,  sin  duda  porque  arreba- 
ta aquel  metal  á  la  soldadura.  Este  mal  no  se  remedia  empleando 
hojas  de  plomo  forradas  de  papel,  pues  este  último  se  vuelve  plo- 
mífero 7  cede  en  seguida  el  metal  al  tabaco;  por  este  motivo  el 
papel  solo  debe  ser  empleado  después  de  enlucirlo  con  cera,  gu- 
tapercha ó  cualquier  sustancia  resinosa. 

En  cuanto  á  la  forma  de  los  envases,  puede  ser  la  de  botes, 
tarros,  botellas,  etc.,  procurando  apretar  el  rapé  ligeramente.  El 
cierre  debe  ser  lo  mas  perfecto  posible. 

FABRICACIÓN  DE  LA  PICADURA. 

Picadura  en  Ae^a.— Desvenada  la  hoja,  que  ha  esperimenta- 
do  ya  la  moja,  se  procede  á  su  conversión  en  hebra,  lo  que  se 
Uama  picado  á  la  holandesa.  Eéta  operación  se  puede  hacer  á 
mano  pero  es  mucho  mejor  hacerla  á  máquina.  En  la  figura  34 
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representamos  una  de  estas  máquinas  que  da  muy  buenos  resul- 
tados. 

Esta  máquina  consta  de  los  órganos  siguientes: 

Dos  sistemas  de  rodillos  horizontales,  uno  encima  de  otro;  e»- 


Fij^ura  31. 


tos  rodillos  están  unidos  por  medio  de  dos  ruedas  dentadas  que 
les  comunican  un  movimiento  idéntico. 

Una  cuchilla  que  se  mueve  entre  guias  verticales,  y  está  mo- 
vida por  medio  de  una  biela  con  un  eje  acodado.  La  arista  de  esta 
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eacfaUla  es  obUcua  con  relación  á  la  dirección  de  su  movimiento» 
lo  que  fitvorece  mucho  su  aptitud  á  cortar  exactamente. 

Dos  telas  sin  fin  colocadas  cada  una  sobre  uno  de  los  sistemas 
de  rodillos,  reciben  en  intervalo  las  hojas  de  tabaco,  las  con<- 
ducen  y  presentan  debajo  de^la  cuchilla;  su  intervalo  á  la  entra- 
da del  tabaco  es  doble  que  el  de  la  salida. 

Un  escéntrico  fijo  al  eje  acodado,  actúa  sobre  una  rueda  adap- 
tada á  uno  de  los  rodillos.  Mientras  sube  la  cuchilla,  imprime  á 
esta  rueda  un  ligero  movimiento  que,  por  el  intermedio  de  los 
rodillos  y  de  las  telas,  se  comunica  al  tabaco  y  le  hace  marchar 
h&cia  adelante  de  1  á  2  milimetras,  segrun  el  ancho  del  corte 
adoptado;  al  descender  la  cuchilla  separa  la  parte  que  escede  ó 
sobresale  del  plano  en  que  se  mueve  aquella. 

Cada  una  de  estas  máquinas  está  servida  por  un  obrero  en- 
cargado de  colocar  el  tabaco  en  las  telas,  y  pueden  cortar  unos 
100  kilogramos  de  hoja  por  dia. 

Del  corte  pasa  el  tabaco  al  taller  de  tostado  ú  hornos  de  tor- 
re&ccion,  que  son  tablas  largas  horizontales  formadas  por  tubos 
de  cobre  yustapuestos,  por  los  que  circula  el  vapor  calentado  á 
120*.  Se  pone  el  tabaco  sobre  las  tablas,  removiéndole  sin  cesar 
durante  veinte  minutos.  La  torrefacción  tiene  por  objeto  despo- 
jar al  tabaco  de  su  esceso  de  humedad,  y  hacerle  adquirir  el  ri- 
zado que  no  le  daria  nunca  la  desecación  al  aire  libre. 

Los  primeros  hornos  de  torrefacción  á  fuego  desnudo  que  se 
han  empleado,  se  componían  de  placas  de  fundición  en  chapas, 
colocadas  una  á  continuación  de  otra,  apoyadas  sobre  dos  muros 
de  ladrillos;  el  hogar  se  encontraba  en  uno  de  los  estremos;  el 
humo  recorría  toda  la  longitud  de  las  placas  y  salia  en  seguida 
á  la  chimenea.  Pero  por  esta  disposición,  la  temperatura  de  las 
placas  era  muy  irregular,  la  operación  exigia  mucho  cuidado  de 
parte  del  obrero  y  se  perdia  mucho  calor. 

M.  Rudler  ha  hecho  construir  hornos  que  no  presentan  nin- 
guno de  estos  inconvenientes  y  sirven  al  mismo  tiempo  para  que- 
mar las  costillas  ó  vena  del  tabaco,  de  que  no  se  hacia  antes 
ningún  uso,  y  que  deben  destruirse  para  que  no  se  conviertan  en 
elemento  de  fraude.  Esta  última  condición  era  fácil  de  llenar,  al 
menos  quemando  completamente  el  humo,  porque  como  las  cos- 
tillas ó  vena  del  tabaco  contienen  mucha  agua  y  sales,  se  infla- 
man difícilmente.  Pero  la  combustión  del  humo  debe  ser  absolu- 
tamente completa;  pues  cuando  no  lo  es,  resulta  un  olor  inso- 
portable para  la  vecindad. 

La  figura  35  indica  un  corte  longitudinal  y  un  corte  horí- 
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zontalde  este  horno,  en  el  que  representan:— tf,  hogar  para  hu- 
lla;—J,  hogar  para  la  vena  de  tabaco;— c,  parte  de  los  conductos 
donde  se  reúnen  las  llamas  de  los  hogares— rf,  rf,  ¿,  dj  conductos 
recorridos  por  el  aire  caliente;—^,  ff,  vasija  de  fundición,  com- 
puesta de  tres  partes;  sobre  esta  vasija  va  sujeta  con  redoblones 
una  gran  placa  de  fundición  A,  A,  que  sirve  para  la  torrefacción 
del  tabaco,  y  esta  placa  termina  en  un  estremo  por  otra  de  fundi- 
ción sobre  la  cual  va  fíjala  chimenea/,  que  se  compone  de  dos  ci- 
lindros concéntricos, en  cuyo  intervalo  circula  el  aire  que,  después 


Figura  36. 

de  calentado,  alimenta  el  secador  situado  en  \m  piso  superior. 
La  vasija  de  fundición  está  apoyada  sobre  muros  de  ladrillos  que 
contienen  un  espacio  vacío,  en  el  cual  el  aire  se  calienta  y  corre 
por  el  tubo  o. 

Para  poner  este  aparato  en  marcha,  se  enciende  el  hogar  de 
hulla;  cuando  está  en  plena  actividad  y  la  placa  de  torrefaicciou 
ha  alcanzado  la  temperatura  de  120^  á  130°,  se  empieza  la  com- 
bustión de  la  vena  y  el  trabajo  de  torrefacción.  Se  esponen  unifor- 
memente sobre  la  tabla  40  kilogramos,  próximamente,  de  tabaco, 
que  dos  obreros  revuelven:  durante  veinte  minutos  próximamen- 
te; la  desecación  del  tabaco  se  termina  en  seguida  en  los  secado- 
res. Término  medio,  se  consume  12^,37  de  hulla  para  tostar  100 
kilogramos  de  tabaco,  y  72^,15  para  evaporar  100  kilógnunos  de 
agua,  sin  contar  el  calor  suministrado  por  la  combustión  de  la 
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vena.  Este  aparato  consume  5  kilogramos  próximamente  de  hu- 
lla por  hora. 

También  se  han  construido  y  empleado  los  hornos  de  torre- 
facción al  vapor,  pero  hoy  están  en  decadencia,  y  van  siendo 
reemplazados  por  el  torrefactor  mecánico  del  Sr.  Rolland,  que  re^ 
presenta  la  figiira  36,  y  es  mucho  mejor  que  todos  los  otros  siste- 
mas de  torrefacción.  La  principal  pieza  de  este  aparato  es  un  ci- 


Figura  ao. 


lindro  de  palastro  H  H,  de  (r,90  de  diámetro  y  de  5~,50  de  longi- 
tud, horizontal,  soportado  por  dos  rodetes  ^^  y  animado  de  un 
movimiento  de  rotación  que  le  es  transmitido  del  motor  por  la 
rueda  R  R.  En  su  interior  está  armado  de  cuchillas  helizoidales  de 
O*,  15  de  altura,  fijadas  sobre  sus  paredes,  y  llevando  á  lo  largo  de 
su  borde  pequeñas  horquillas.  Introducido  el  tabaco  por  un  es- 
tremo  del  cilindro,  es  arrastrado  constantemente  por  estas  cuchi- 
llas ó  planchas  hacia  adelante,  mientras  que  las  horquillas  le  divi- 
den é  impiden  que  se  apelmace;  de  este  modo  recorre  todo  el 
cilindro  y  viene  á  caer  en  una  tolva  de  salida  I,  sobre  una  tram- 
pa de  contra-peso  P  P,  que  se  abre  bajo  su  peso,  y  se  cierra  en 
tegiuida  que  ha  pasado.  La  tolva  de  entrada  se  compone  de  un 
conducto  cuya  abertura  está  en  A  y  está  formado  de  tres  partes: 
una  A  inclinada,  de  madera  ó  fundición;  otra  vertical,  de  fundi- 
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cion  B,  y  la  tercera  E,  igoialmente  de  fundición,  desembocando  á 
la  entrada  del  torrefactor.  Recorriendo  este  camino,  el  tabaco  en- 
cuentra sucesivamente  un  distribuidor  de  paletas  G,  y  dos  siste- 
mas de  válvulas  D  y  E.  El  ;distribuidor,  destinado  á  arre^rlar  el 
peso  de  materia  suministrada  al  cilindro  en  un  tiempo  dado,  se 
compone  de  una  rueda  de  paletas  G,  y  una  especie  de  rastrillo  de 
hierro  situado  encima  en  la  posición  de  una  compuerta;  este  ras- 
trillo es  móvil  en  las  gvAss  y  puede  fijarse  á  diferentes  alturas 
por  medio  de  un  tomillo.  El  cilindro  H  H  está  calentado  á  fuego 
desnudo  por  dos  hogares  contigfuos  L,  L',  alimentados  con  coke; 
además,  una  corriente  de  aire,  que  se  regula  á  voluntad,  circula 
por  la  mamposteria,  y  después  en  las  dobles  envolventes;  desem- 
boca en  el  cilindro,  le  atraviesa,  y  sale  por  el  tubo  K,  llevándose 
en  forma  de  vapor  el  esceso  de  humedad  del  tabaco. 

El  acceso  del  aire  en  los  hogares  está  reg^ulado  por  un  termo- 
regulador  situado  en  la  cavidad  M,  fundado  sobre  la  dilatación 
del  aire  por  el  calor;  la  temperatura  de  torrefacción  es,  pues,  cons- 
tante (120^),  condición  de  una  estrema  importancia  cuando  se 
trata  de  tostar  una  materia  tan  delicada  como  el  tabaco.  Econo- 
mía considerable,  de  modo  que  pagra  el  primer  año  los  gastos  de 
instalación  de  un  torrefactor;  salubridad,  puesto  que  los  obreros 
no  están  espuestos  á  los  vapores  acres  que  se  desprenden  del  ta- 
baco; certeza  del  fabricante  de  obtener  el  grado  de  desecación 
deseado  sin  deterioración  del  producto:  tales  son  las  ventajas  de 
este  aparato. 

La  picadura  tostada  se  estiende  sobre  estantes,  en  un  secador 
de  aire  libre,  donde  se  mantiene  una  temperatura  media  de  22^. 
Pierde  2  por  100  de  agpua.  En  segfuida  se  forman  masas  de  8,000 
kilóg-ramos,  de  las  que  se  hacen  paquetes.  Esta  última  operación 
es  curiosa  por  la  rapidez  con  que  se  verifica.  Un  empaquetador 
ejercitado  hace  2,000  paquetes  por  dia.  Hé  aquí  el  procedimiento 
que  se  sig'ue:  El  obrero  pliegra  una  hoja  de  papel  alrededor  de  un 
mandril  o/orfnaj  de  modo  que  se  obtenga  una  envolvente  abier- 
ta por  un  estremo;  en  seguida  introduce  un  mandril,  cubierto  de 
este  modo,  en  un  molde  de  hoja  de  lata,  cuyos  bordes  están  en- 
sanchados, y  le  retira  oportunamente;  en  este  movimiento  la  en- 
volvente de  papel  abandona  el  mandril  para  tapizar  el  interior 
del  molde.  El  empaquetador  le  llena  entonces  de  tabaco  pesado 
de  antemano,  aprieta  este  por  medio  del  mandril,  y  retira  y  cier- 
ra el  aparato. 

La  picadura  suele  ser  á  veces  mezcla  de  distintas  clases  de 
tabacos. 
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Picadura  al  cuadrado  ód  la  espaiíola.—La,  picadura  al  cua- 
drado 86  viene  practicando  en  nuestras  fábricas  nacionales  por 
medio  de  máquinas  de  cortar  en  hebra,  lo  que  presenta,  entre  otros 
inconvenientes  menos  g^raves,  el  de  exig'ir  que  el  tabaco  pase  va- 
rias veces  por  la  herramienta  cortante  y  por  los  tomos  tamizado- 
res, lo  cual  ocasiona  sensibles  pérdidas.  En  efecto,  el  tabaco,  so- 
metido á  la  acción  de  la  cuchilla,  pasa  por  dichos  tomos  tamiza- 
dores, para  separarle  las  gnxizaa  que  vuelven  otra  vez  á  pasar 
por  la  cuchilla,  y  asi  sucesivamente,  con  lo  que  se  produce  el 
grave  defecto  indicado,  obteniéndose  á  la  vez  grandes  cantidades 
de  polvo,  mermas  y  una  picadura  de  mala  calidad. 

Nada  de  estraño  tiene,  por  lo  tanto,  que  se  haya  pensado  sus- 
tituir este  procedimiento  por  otros  mas  convenientes,  que  no  pre- 
senten tan  grraves  defectos.  £1  primero  que  debemos  indicar  de 
estos  nuevos  procedimientos,  es  el  que  se  puso  en  práctica  en  los 
Estados-Unidos  por  el  Sr.  Henry  Wulstein,  de  Nueva- York,  el  cual 
consiste  en  dos  cilindros  de  acero  de  base  circular,  acanalados  en 
el  sentido  de  su  sección  recta,  de  tal  manera,  que  las  partes  sa- 
lientes del  uno,  0,1  de  milímetro,  penetran  en  la  ranura  del  otro, 
pero  casando  y  ajustando  perfectamente  bien,  de  modo  que  obran 
como  unas  tijeras  circulares.  La  hoja  vertida  sobre  una  tolva  que 
lleva  la  máquina  va  cayendo  entre  los  dos  cilindros,  los  cuales, 
por  la  velocidad  de  que  están  animados,  la  cogen  inmediatamente 
y  la  cortan  en  hebras,  que  vuelven  á  colocarse  otra  vez  sobre  la 
tolva,  siendo  cortadas  en  diferente  dirección,  y  el  producto  obte- 
nido por  este  segimdo  corte  es  sometido  á  la  acción  de  los  tomos 
tamizadores  que  dejan  las  partículas  afectando  ya  las  dimen- 
siones asignadas  á  la  picadura,  volviendo  de  nuevo  ala  acción  de 
la  máquina  las  granzas  que  han  pasado  por  las  telas  de  dichos 
tomoB.  Aunque  este  aparato  no  resuelve  el  problema  de  un  modo 
completo  y  como  fuera  de  desear,  preciso  es  convenir,  en  que  le 
hacen  recomendable  su  sencillez,  la  gran  cantidad  de  trabajo  que 
es  capaz  de  producir,  la  poca  vigilancia  y  mano  de  obra  que  exi- 
ge, 7  por  último,  el  poco  valor  relativo  que  en  el  pais  donde  se 
aplica  actualmente  tiene  la  hoja,  asi  como  la  poca  importancia 
de  las  mermas  que  en  su  aplicación  se  producen. 

El  problema  que  en  España  hay  que  resolver  es  la  obtención 
de  la  pcadura  cuadrada  de  una  sola  vez;  y  este  problema  ha  sido 
resuelto,  en  nuestro  sentir  de  una  manera  absoluta  por  ingenio- 
sas máquinas  privilegiadas,  por  cuya  razón  no  podemos  dar 
grandes  detalles.  Están  fundadas  estas  máquinas  en  el  empleo  de 
un  aparato  que  corte  el  tabaco  en  hebra,  pero  modificado  de  tal 
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suerte  que  lleva  un  peine  provisto  de  pequeñas  cuchillas  separa- 
das entre  si,  segym  la  dimensión  que  ha  de  tener  la  partícula  de 
picadura,  cuyas  cuchillas  al  salir  el  pan  de  tabaco  de  la  embo- 
cadura de  la  máquina,  practican  en  dicho  pan,  mediante  moví 
mientos  ingeniosamente  combinados,  una  serie  de  incisiones  ver- 
ticales normales  al  corte,  que  da  luego  una  gran  cuchilla  dis- 
puesta al  efecto,  y  que  corta  toda  la  parte  del  pan  de  tabaco  que 
sobresale  de  la  embocadura  de  la  máquina,  por  cuyo  medio  se 
obtienen  cuadrados  casi  perfectos  de  tabaco. 

Casi  es  inútil  decir  que  el  tabaco  en  hojas,  antes  de  entrar  en 
las  máquinas,  necesario  es  limpiarlo  de  todas  sus  impurezas  y 
someterlo  al  remojo  para  darle  el  grado  de  humedad  conveniente. 

Cigarrillos  de  papeL-^-Loe  cigarrUios  de  papel  se  vienen  ha- 
ciendo hasta  aquí  á  mano,  cuyas  operaciones  no  describimos, 
porque  son  mas  para  vistas  que  para  esplicadas.  Mas  conveniente, 
por  muchos  conceptos,  seria  el  empleo  de  máquinas  especiales,  de 
las  que  se  conocen  varias,  mas  ó  menos  ingeniosas.  De  todas  es- 
tas máquinas  merecen  ser  recomendadas  las  del  Sr.  Susini,  que 
se  emplea  en  muchos  pxmtos  de  América  y  en  algunos  de  Euro- 
pa, y  la  del  Sr.  Monturiol  Borras. 

La  primera  de  estas  máquinas  tiene  su  aplicación  especial  en 
la  fabricación  de  cigarrillos  de  hebra,  pudiendo  elaborar  de  9  á 
10,000  cigarrillos  en  diez  horas  de  trabajo,  consumiendo  escasa- 
mente una  fuerza  de  0,1  de  caballo;  con  la  particularidad  de  que 
cada  cigarrillo  elaborado  recibe  al  mismo  tiempo  en  la  máquina 
sello  especial  que  puede  ser  el  que  se  quiera.  La  máquina  Montu- 
riol está  esclusivamente  destinada  á  la  elaboración  de  cigarrillos 
con  picadura  al  cuadrado,  elaborándose  32,000  cigarrillos,  por  lo 
menos,  en  diez  horas  de  trabajo. 

Por  último,  existen  también  en  el  dia  aparatos  especiales 
para  hacer  los  cigarrillos  emboquillados. 

La  nueva  labor  de  estos  cigarrillos  emboquillados,  implantada 
recientemente  en  nuestras  fábricas,  se  hace  también  á  mano. 
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I. 

COCHINILLA. 
GENERALIDADES. 

Materias  tintáreas.^Como  su  mismo  nombre  indica,  las  ma- 
terias tintóreas  son  todas  aquellas  que  poseen  ciertos  principios 
colorantes  que  sueltan  en  las  operaciones  del  tinte.  Comprénde- 
se, por  lo  tanto,  que  el  número  de  estas  materias  colprantes  ha 
de  ser  poco  menos  que  infinito  y  que  su  estudio  ocuparla  un  es- 
pacio muy  superior  al  de  que  disponemos;  pero  como  para  nos- 
otros son  muy  pocas  las  materias  colorantes  que  tienen  verdadero 
interés  agrícola  é  industrial,  al  estudio  de  estas  nos  limitaremos, 
procurando  esponer  todo  lo  mas  esencial  que  se  conoce  sobre  el 
particular,  empezando  por  el  estudio  de  la  cochinilla  á  la  que  de- 
dicamos el  presente  capitulo. 

ClariJIeacúm. — ^La  cochinilla  comercial  es  el  cuerpo  desecado 
de  un  pequeño  iosecto  del  género  hemiptero,  de  la  familia  de  los 
gala-Anseetos.  Distlngruese:  1  .^,  la  cochinilla  verdadera;  2.^  cochi- 
nilla de  la  encina  ó  kermas;  3.^,  cochinilla  laca  ó  goma  laca; 
4.^,  cochinilla  de  raíz,  de  todas  las  cuales  hablaremos  por  el  orden 
que  acabamos  de  indicar. 

Campatician  de  la  cochinilla. — Todas  las  cochinillas  del  co- 
mercio deben  sus  propiedades  tintóreas  á  la  presencia  del  ácido  car- 
minico.  Los  Sres.  Pelletier  y  Caventou  han  encontrado  en  el  insecto 
tintóreo:  una  materia  colorante  roja  ó  carmín;  una  materia  nitro- 
genada particular  ó  cocdna]  una  materia  soluble  en  el  éter,  for- 
mada de  oleina,  estearina  y  de  un  ácido  odorífico,  el  ácido  cocci- 

o;  y  por  último,  diversas  sales,  como  fos&tos  de  cal  y  de  potasa, 
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cloruro  de  potasio,  carbonato  de  cal,  sales  áddas  org&nicas  á  base 
de  potasa.  £1  carmín  señalado  por  aquellos  señores,  no  es  el  prin- 
cipio colorante  puro  de  la  cochinilla:  pero  piu-ificado  convenien- 
temente, queda  el  ácido  carminico  que  constituye  realmente  dicho 
principio  como  hemos  dicho  antes.  La  composición  de  este  ácido 
es,  según  los  Sres.  Arppe  y  Warren,  C"H"0**;  es  sólido,  de  color 
rojo  purpúreo  que  da  un  hermoso  polvo  rojo;  quebradizo  al  estado 
seco;  susceptible  de  cristalizar  por  enfriamiento;  es  muy  soluble 
en  el  agua  y  en  el  alcohol,  y  casi  insoluble  en  el  éter;  se  disuelve 
sin  descomponerse  en  los  ácidos  clorhídrico  y  sulfúrico  concen- 
trados; la  disolución  acuosa  del  ácido  carminico  puro  no  se  altera 
en  contacto  del  aire. 

Ensayo  de  la  cochinilla  comercial. — Aun  cuando  no  esté  mez- 
clada con  sustancias  estrañas,  la  cochinilla  de  diferentes  proceden- 
cias es  mas  ó  menos  rica  en  materia  colorante.  A  veces,  se  la 
espende  al  consumo  después  de  haberla  tratado  por  el  agua  ca- 
liente y  secado  después,  lo  cual  la  quita  una  parte  de  su  valor  co- 
lorante; y  en  este  caso,  con  objeto  de  devolverla  la  apariencia 
primitiva  se  la  espolvorea  con  una  pequeña  capa  de  albayalde, 
para  disimular  el  vello  blanco  de  que  está  cubierü  naturalmente. 
El  mejor  procedimiento  para  determinar  la  riqueza  colorante  de 
una  cochinilla,  consiste  en  teñir  una  muestra  amordantada  con 
alúmina,  comparando  con  una  cochinilla  tipo. 

El  Sr.  Penny  propone  un  método  de  dosado,  fundado  en  la  fa- 
cilidad con  que  se  oxida  el  áusido  carminico  por  el  cianuro  rojo, 
en  presencia  de  un  ádcali.  Al  efecto,  se  añade  1  gramo  de  cochi- 
nilla pulverizada  á  36  gramos  de  disolución  débil  de  potasa,  aña- 
diendo también  todavía  24  gramos  de  agua;  se  echa  después,  gota 
á  gota,  un  liquido  normal  ó  graduado  de  cianuro  rojo  preparado 
con  5  gramos  de  sal  disueltos  en  un  litro  de  agua,  hasta  tanto  que 
el  tinte  rojo  sea  reemplazado  por  un  color  amarillo  pardo. 

La  presencia  del  palo  rojo,  se  reconoce  añadiendo  agua  de  cal 
á  la  decocción  diluida;  el  líquido  se  decolora  enteramente  si  es 
puro;  conservando,  por  el  contrario,  un  color  violeta  intenso  cuan- 
do contiene  brasilina^  que  así  se  llama  la  materia  colorante  con- 
tenida en  los  leños  tintóreos  rojos. 

COCHINILLA  VERDADERA. 

Generalidades.  —  La  cochinilla  verdadera  [0>ccu$  caeti^  L.j  se 
presenta  en  el  comercio  en  forma  de  granos;  es  un  pequeño  cuer- 
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po  orbicular,  anguloso,  de  2  á  2,5  milímetros  próximamente  {ñgur 
m  37],  negruzco  ó  de  rojo  pardo,  bastante  parecido  á 
las  lentejas  (1).  Sin  embargo,  no  es  otra  cosa  que  el 
cuerpo  disecado  de  un  insecto,  mas  ó  menos  mezclado     ¿^^ 
con  jugos  vegetales.  Si  se  hace  macerar  dicha  materia     ^^^ 
con  agua  templada  durante  doce  ó  quince  horas,  co- 
munica á  esta  \m  tinte  rojo,  se  hincha,  redondea  y  mues- 
tra claramente  la  estructura  de  un  insecto,  cuyo  cuerpo  *'*™*  ^• 
está  cubierto  de  anillos  y  provisto  de  patas  y  un  chupador  (figu- 
ra 38).  Si  se  abre  un  corpúsculo,  se  ve  que  está 
UeQo  de  una  porción  de  pequeños  granos  ovoi- 
deos, rojizos,  dispersos  en  una  pulpa  incolora,  que 
son  los  huevos. 

El  insecto  que  nos  ocupa  vive  preferentemente 
en  el  nopal  de  cochinilla  [Cactus  coccinilifer y  L.). 
Kl  nopal  cultivado  en  las  Canarias  es  la  especie 
designada  por  los  botánicos  con  el  nombre  de  F¡iruraS8. 
Caciui/unay  que  los  habitantes  de  dichas  islas  llaman  vulgarmen- 
te fuñera^  y  cuyos  frutos  pulposos  son  de  color  verde  blanquecino 
y  sus  flores  de  amarillo  anaranjado.  Esta  última  especie  presenta 
grandes  analogías  con  la  opuncia  {Cactus  opuntia)  y  la  higuera 
chumba  (Cactus  Jicus  indica);  en  general,  todos  los  nopales  de  la 
sección  de  los  opuntiéB  pueden  alimentar  la  cochiniUa,  pues  el 
cultivo  les  hace  perder  sus  espinas  ó  al  menos  disminuye  su  gro- 
sor y  número,  reduciéndolas  casi  al  estado  rudimentario.  Hace 
tiempo  que  se  ha  introducido  en  Tenerife  otra  especie  de  nopal, 
que  parece  da  muy  buenos  resultados  en  la  multiplicación  de  la 
cochinilla;  este  nopal  es  el  Cactus  monili/ormis.  En  esta  especie 
de  insecto,  es  notable  la  diferencia  que  se  observa  entre  el  ma- 
cho y  la  hembra.  En  efecto,  mientras  el  primero  es  alado  y  de  un 
milimetro  de  longitud,  la  segunda  es  mucho  mayor,  pudiendo  te- 
ner hasta  8  milímetros,  y  no  está  provista  de  alas  como  aquel.  El 
aspecto  general  del  macho  es  el  de  un  mosquito,  y  puede  sin  dar 
grandes  vuelos  revolotear  y  buscar  las  hembras  para  fecundizar- 
las; estas,  por  el  contrario,  al  nacer  buscan  en  la  hoja  del  nopal 
un  sitio  á  propósito  y  abrigado  del  viento,  se  fijan  allí  por  medio 
de  una  especie  de  trompa  ó  chupador,  y  allí  mueren  después  de 
haber  recorrido  todas  las  fases  de  su  existencia.  La  vida  del  ma- 
cho dura  próximamente  un  mes,  y  asi  que  ha  fecundizado  este^ 


(\)    Fum  fomuir  un  kilógnuno  de  cochinilla  se  neceBÜan,  término  medio,  140.000  in* 
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insecto  á  sus  hembras,  desaparece  sin  saber  cómo,  aunque  proba- 
blemente arrastrado  por  el  viento;  la  vida  de  la  hembra  dura  tanto 
como  las  cosechas,  y  su  fecundidad  es  tan  prodigiosa,  que  paede 
dar  una  sola  madre  cerca  de  700.000  individuos,  en  su  mayor  par- 
te hembras,  que  son  las  que  suministran  la  grana  del  comercio. 

Las  cochinillas  recien  nacidas  son  todas  del  mismo  tamaño  y 
forma,  y  la  naturaleza,  para  asegurar  la  reproducción  de  la  espe- 
cie, verifica  una  metamorfosis  sobre  cierto  número  de  estos  ld- 
sectos.  Efectivamente,  los  destinados  á  esta  reproducción,  des- 
pués de  haber  recorrido  los  dos  tercios  de  su  vida  sobre  la  planta 
en  que  se  han  fijado,  se  envuelven  con  un  pequefio  capullo  ci- 
lindrico, formado  de  una  especie  de  polvo  blanco  verdoso,  que 
cubre  las  cochinillas  durante  todo  el  tiempo  de  su  existencia  v 
que  queda  adherido  á  su  cuerpo  aun  después  de  la  desecación. 
En  estos  pequeños  cilindros,  que  permanecen  fijos  sobre  las  ho- 
jas ó  vaquetas  del  nopal,  es  donde  se  opera  la  metamorfosis  por 
la  transformación  de  las  cochinillas  en  pequeños  insectos  alados, 
que,  como  sabemos,  son  los  machos. 

Cria  y  cuidados  de  la  cock%n%lla.^kxLiQ  todo  debemos  decir, 
que  ni  el  color  de  la  flor  ni  el  de  los  frutos  del  nopal  tienen  in- 
fluencia alguna  en  la  riqueza  colorante  de  la  cochinilla,  como 
creen  algunos.  Lo  que  realmente  tiene  importancia  para  el  cria- 
dor del  precioso  insecto  colorante,  es  que  las  palas  ó  raquetas 
sean  de  epidermis  fina  para  que  este  se  fije  fiícilmente  sobre 
ellas,  y  que  sean  además  estas  carnosas,  ricas  en  jugo  y  despro- 
vistas de  espinas.  Por  lo  demás,  la  plantación  de  ios  nopales  tie- 
ne ya  el  desarrollo  suficiente  para  destinarse  á  esta  cria  á  los 
tres  años,  pudiendo  durar  aquella,  cuando  se  trata  bien,  unos 
ocho  años. 

La  primera  operación  que  se  presenta  en  la  cria  de  la  cochi- 
nilla, cuando  se  trata  de  una  nopaleria  nueva,  es  la  siembra,  que 
puede  verificarse  de  varios  modos,  pero  de  dos  principalmente. 
Uno  de  ellos  consiste  en  reunir  los  insectos  madres  en  cajones 
abiertos  formando  una  capa  que  nunca  escederá  de  15  milíme- 
tros de  espesor,  sobre  la  cual  se  estienden  pedazos  de  tela  de  cual- 
quier color  con  tal  que  sea  algodonosa  y  floja,  suspendiendo  tam- 
bién algunos  sobre  el  borde  de  dicho  cajón.  Las  cochinillas  .se 
van  cobijando  á  medida  que  nacen  sobre  estos  pedazos  de  tela,  y 
al  cabo  de  siete  á  ocho  horas  se  pueden  trasladar  estos  á  otro  ca- 
jón con  el  que  se  trasportan  á  la  nopaleria  que  se  desea  sembrar. 
Observándolos  bien,  se  ven  estos  trapos  llenos  de  una  multitud 
'de  pequeños  puntos  negros  que  son  otras  tantas  cochinillas.  £n 
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cada  una  de  las  raquetas  del  nopal  se  fija  un  trapo  por  medio  de 
alfileres  ó  espinas.  Los  cajones  primeros  se  cargan  otra  vez  con 
trqn8,en  la  misma  disposición  que  antes,  pudiéndolos  quitar,  para 
coatinuar  la  siembra,  por  la  tarde.  Al  dia  sig^uiente  continúa  la 
misma  operación  y,  si  es  necesario,  durante  cinco  dias  consecu- 
tivos. CoDse^ida  ya  la  siembra,  se  aliogan  las  cochinillas  ma- 
dres y  se  secan,  como  se  hace  con  todas  las  otras,  oegun  pronto 
▼eremos. 

ffi  se  teme  no  tener  bastantes  cochinillas  madres  para  sem- 
brar una  noiMÜeria,  se  puede  prosegfuir  la  operación  de  la  siem- 
bra por  trapos  durante  ocho  dias,  y  recoger  en  seguida  en  los 
nidos  todas  las  madres  que  han  servido.  Estos  nidos  de  cochini- 
llas se  forman  con  cañamazo  de  tejido  claro  para  que  los  peque- 
ños insectos  puedan  pasar  á  través  al  nacer.  Cada  pedazo  ó  reta- 
zo de  cañamazo  debe  tener  10  centímetros  cuadrados,  próxima- 
mente. En  medio  de  él  se  coloca  cierto  número  de  cochinillas 
madres  y  se  sujetan  las  cuatro  puntas  del  retazo  con  un  alfiler  ó 
espina  á  las  raquetas  ó  palas]  del  nopal.  Si  estas  palas  son  robus- 
tas, se  pueden  suspender  los  nidos  en  cada  una  de  las  dos  caras; 
á  fioita  de  cañamazo,  se  pueden  hacer  también  los  nidos  en  pe- 
queños sacos  de  papel  abiertos  por  arriba  ó  dispuestos  en  forma 
de  cucuruchos. 

Cuando  se  siembran  los  nopales  con  nidos,  se  ve  con  fre- 
cuencia aglomerarse  la  nueva  generación  sobre  un  punto.  Tal 
sucede,  por  ejemplo,  cuando  los  nidos  encuentran  nopales  tier- 
nos, ó  cuando  las  cochinillas  madres  se  han  reunido  en  los  nidos 
en  escesivo  número.  Para  evitar  que  la  planta  no  quede  estenua- 
da  ó  falta  de  alimento  por  efecto  de  esta  escesiva  aglomeración 
de  insectos,  débese  cambiar  la  posición  de  los  nidos  ó  pasarlos  á 
otras  plantas. 

El  mismo  inconveniente  se  presenta  cuando  se  deja  á  las  co- 
chinillas madres  hacer  naturalmente  su  puesta  sobre  los  nopales 
donde  han  vivido,  pues  en  este  caso  los  jóvenes  insectos  antes  de 
llegar  á  la  mitad  de  su  existencia  no  encuentran  ya  en  la  planta 
el  jugo  necesario  á  su  nutrición,  por  ser  considerables  en  núme- 
ro y  muy  grande  su  aglomeración  sobre  un  mismo  pxmto.  Suce- 
de entonces  que  dichos  insectos  languidecen  y  mueren  pronto 
sobre  las  mismas  hojas  esquilmadas,  y  si  este  esquilmo  de  la 
planta  no  ocasiona  su  destrucción  completa,  estas  cochinillas 
quedan  raquitieas  y  sin  dar  origen  á  una  débil  generación. 

Las  cochinillas  madres,  que  se  recogen  demasiado  pronto 
para  hacerlas  servir  en  la  siembra  de  nuevos  nopales,  retardan 
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el  instante  de  la  puesta.  Cuando  las  cochinillas  reunidas  en  los 
cajones  no  dan  hijos  al  cabo  de  uno  ó  dos  días  después  de  separa- 
das de  la  planta,  se  las  considera  como  impropias  para  llenar  el 
objeto  á  que  se  las  destina,  puesto  que,  en  tal  caso,  como  la  ge- 
neración á  que  darán  ori^n  las  mismas  al  cabo  de  varios  di&s, 
no  será  otra  cosa  que  una  puesta  forzada,  solo  se  obtendrán,  en 
último  resultado,  insectos  raquíticos. 

El  mejor  momento  para  hacer  la  siembra  de  una  nopaleria  es 
la  mañana  á  primera  hora,  algunos  instantes  después  de  haber 
salido  el  sol.  La  siembra  por  medio  de  nidos  no  debe  verificarse 
nunca  durante  los  días  húmedos  ó  de  viento,  para  que  los  peque- 
ños insectos  al  salir  de  aquellos  para  repartirse  sobre  la  planta, 
no  perezcan  por  efecto  de  la  temperatura  ó  sean  arrastrados  por 
los  vientos.  £ste  doble  inconveniente  queda  evitado  en  la  siem- 
bra por  trapos. 

Cuando  la  cochinilla  llega  al  último  término  de  su  desarrollo, 
tiene  el  tamaño  de  una  garrapata  mediana.  Para  llegar  á  este  es 
tado  necesita  el  insecto,  según  la  espresion  de  la  nopaleria,  de 
75  á  90  dias  en  verano,  y  de  100  á  120  durante  el  invierno.  En  tal 
caso  está  en  situación  de  dar  nacimiento  á  una  nueva  generación, 
reconociéndose  su  disposición  para  la  puesta  en  los  filamentos  ó 
barbillas  que  empiezan  á  desarrollarse  en  la  parte  inferior  y  pos- 
terior de  su  cuerpo,  y  que,  siendo  al  principio  blancos,  adquieren 
poco  á  poco  un  tinte  violeta  y  á  veces  opaco.  En  algunos  insec- 
sectos  estos  filamentos  no  cambian  de  color,  y  presentan  una 
hinchazón  en  la  parte  posterior  del  cuerpo  que  se  cubre  de  peque- 
ños pelos  rígidos.  Este  es  el  momento  en  que  las  cochinillas  están 
en  estado  conveniente  para  ser  separadas  de  la  planta,  á  fin  de 
emplearlas  en  la  siembra,  es  decir,  en  la  reproducción  para  poblar 
los  nopales. 

El  estado  higrbmétrico  de  la  atmósfera  y  el  de  la  temperatura 
tienen  mucha  influencia  sobre  el  desarrollo  del  insecto.  Si  la  es- 
tación es  húmeda,  las  cochinillas  crecen  lentamente,  y  su  debili- 
dad retarda  el  instante  de  la  puesta,  mientras  que,  en  Is  estadou 
cálida,  su  crecimiento  es  mucho  mas  rápido  y  su  reproducción 
mucho  mas  pronta.  El  criador  debe,  pues,  poner  gran  cuidado  eu 
observar  la  aproximación  ó  vísperas  de  la  puesta,  hasta  que  la  es- 
periencia  le  haya  enseñado  á  escoger  el  instante  &vorable  para 
separar  las  cochinillas  llenas  y  dispuestas  á  reproducir.  Por  lo  de- 
más, las  primeras  cochinillas  madres  que  harán  su  puesta  sobre 
la  planta,  le  indicarán  naturalmente  que  todas  las  que  ti^ea 
igual  grosor  ó  tamaño  y  presentan  la  misma  apariencia,  no  pue- 
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den  tardar  en  reproducir;  entonces  la  epidermis  de  las  raquetas 
se  cubiiri  en  ciertos  puntos  de  xma  multitud  de  pequeños  insec- 
tos que  correr&n  en  todos  sentidos,  deteniéndose  en  seguida  en 
el  sitio  en  que  deben  quedar  fijos  durante  toda  su  vida. 

Como  regléi  general,  se  puede  decir,  que  cuando  se  quiera  que 
las  plantas  de  una  nopaleria  que  va  á  producir  la  primera  cose- 
cha de  cochinilla,  queden  provistas  ó  sembradas  para  la  estación 
siguiente  de  una  nueva  generación  de  insectos,  no  hay  que  des- 
prender ninguna  cochinilla  antes  de  estar  bien  ciertos  de  que 
han  puesto  \m  buen  número  de  madres.  Pero  cuando  haya  nece- 
sidad de  sembrar  nuevas  plantas,  es  preciso,  antes  de  la  puesta  y 
en  los  momentos  próximos  á  la  reproducción,  desprender  de  los 
nopales  las  cochinillas  madres  que  han  de  servir  para  la  siembra. 

La  figura  39  representa  las  raquetas  cubiertas  de  cochinilla, 
Y  k  una  cochinilla  desarrollada,  en- 
vuelta en  su  materia  algodonosa.  Para 
conservar  los  pequeños  capullos  cilin- 
dricos que  contienen  los  machos,  con- 
viene que,  cuando  se  limpian  los  nopa- 
les ó  se  va  á  proceder  á  la  recolección 
de  la  cochinilla,  no  se  separe  todo  el 
polvo  algodonoso  que  cubre  las  hojas, 
pues  entre  este  polvo  se  encuentran 
fijos  los  capullos  que  es  necesario  dejar 
subsistentes  hasta  que  se  haya  verifica- 
do la  transformación  del  insecto  y  que 
los  machos  tengan  cumplida  su  misión. 
En  cambio,  es  muy  importante  quitar 
de  los  nopales  todas  las  telas  de  araña 
que  se  vean,  porque  podrán  estorbamos 
mucho  en  el  acto  de  la  fecundación. 

ReeoUceian  y  asflasia, — Llegado  el  momento  oportuno  se  pro- 
cede á  la  cosecha,  ó  separación  de  las  palas,  de  las  cochinillas  mas 
robustas,  cuyos  filamentos  mas  salientes  y  mas  opacos  aparecen 
hada  la  parte  posterior  del  cuerpo,  que,  á  su  vez,  se  presenta  mas 
deprimida  y  como  arrugada;  el  color  un  poco  mas  oscuro  de  estas 
cochinillas  madres,  es  también  un  buen  indicio.  Esta  operación, 
que  es  bastante  delicada,  se  verifica  con  una  especie  de  cazoleta 
de  hoja  de  lata,  provista  de  \m  mango;  generalmente  se  le  da  á 
este  instrumento  9  centímetros  de  diámetro  y  12  de  altura;  otras 
veces  se  emplean,  con  buenos  resultados,  cazoletas  triangulares 
j  cucharas  de  mangos  largos  y  medio  abiertas  en  la  parte  adhe- 
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rente  á  la  cola,  cuyas  cucharas  facilitan  la  recolección  en  las 
hojas  de  los  nopales  que  no  se  pueden  alcanzar  con  la  cazoleta. 

En  las  islas  Canarias,  en  las  esposiciones  cálidas  de  la  costa, 
si  no  fuera  por  la  necesidad  de  cortar  los  nopales  hacia  el  princi- 
pio del  invierno,  después  de  la  última  cosecha  de  las  cochinillas, 
el  producto  de  una  nopaleria  no  seria  interrumpido  sino  el  tiempo 
necesario  para  el  desarrollo  de  los  insectos;  y  como  sucede  que 
cada  vez  que  se  recoge  la  cochinilla  se  dq*an  olvidados  siempre 
sobre  la  planta  cierto  número  de  diferentes  edades  que  dan  naci- 
miento á  nuevas  generaciones,  se  puede  decir  que  la  cosecha  es 
casi  continua.  Thierry  fija,  sin  embargo,  en  seis  el  número  de 
generaciones  y  de  coseclúis  anuales;  pudiendo  producir  una  hec- 
tárea de  nopales  300  kilogramos  de  cochinilla. 

Con  todo,  importa  mucho  al  criador  no  dejar  subsistir  sobre 
las  plantas  cochinillas  de  diferentes  edades,  porque  como  los  obre- 
ros que  emplea,  solo  tratan  de  ganar  su  jornal  sin  preocuparse  de 
los  intereses  del  amo,  recogen  indistintamente  las  cochinillas  que 
solo  han  conseguido  alcanzar  un  tercio  de  su  desarrollo  y  las  que 
han  llegado  ya  al  término  de  su  existencia;  resultando  de  esta 
mezcla  de  insectos  ima  calidad  inferior  en  la  cochinilla,  dé  la  que 
no  podrá  obtener  en  la  venta  un  precio  ventajoso,  á  causa  de  la 
desigualdad  de  tamaño  y  mal  aspecto  que  presenta. 

Inmediatamente  después  de  cosechada  la  cochinilla,  se  procede 
á  la  asfixia  de  la  misma,  cuyo  objeto  es  impedir  que  continúe  la 
reproducción  aun  fuera  del  nopal,  lo  que  ocasionarla  una  pérdida 
considerable,  puesto  que  las  recien  nacidas  se  reducen  á  polvo  fá- 
cilmente y  las  madres  pierden  en  peso.  Los  procedimientos  em- 
pleados en  Canarias  para  la  'asfixia,  consisten  esencialmente  eu 
mantener  la  cochinilla  en  una  atmósfera  limitada  y  seca,  durante 
un  corto  tiempo,  y  elevada  á  la  temperatura  conveniente,  valién- 
dose para  ello  del  calor  natural  ó  del  artificial  (Ij. 

Cuando  se  emplea  el  calor  natural,  se  introducen  las  cochini- 
llas formando  una  capa  de  poco  espesor  en  una  especie  de  cajones 
de  madera,  cuya  altura  es  de  8  centímetros,  75  de  ancho  y  1  me- 
tro de  longitud,  cerrados  herméticamente  por  la  parte  superior 
con  una  vidriera.  En  tal  estado,  se  esponen  estos  cajones  al  sol 
con  objeto  de  elevar  la  temperatura  del  interior  de  la  caja,  y 
producir  un  principio  de  desecación  de  la  cochinilla;  la  cochinilla 


(1)  El  ingreniero  indiuirúd  Sr.  VállhoneBU,  ha  hecho  algniK»  «BMiyos  «oa  olóeto  do 
matar  inMctoaqne  pertonecen  ai  mismo  orden  que  la  cochiniUa,  empleando  alefeeto  el 
ácido  férríoo,  y  ha  obtenido  mny  bnenoe  reenltados;  en  rista  de  ello,  aconseja  dicho  empleo 
para  la  anfixia  de  la  verdadera  cochinilla,  uaando  d  ácido  férrico  en  diMladon  ó  en  vapor. 
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maere  en  algunos  minutos  por  asfixia.  Seis  cajones  de  las  dimen- 
siones indicadas,  bastan  para  matar  mas  de  15  kilógframos  de  co- 
cbiniUa  firesca.  Si  no  se  necesita  repetir  la  misma  operación  con 
otras  cochinillas  frescas,  se  pueden  dejar  todo  el  dia  aquellas  en 
loe  cajones,  pero  en  este  caso  es  preciso  tener  cuidado  de  quitar 
de  vez  en  cuando  el  vapor  acuoso  que  se  deposita  en  gruesas  go- 
tas sobre  el  vidrio,  lo  que  se  verifica  fácilmente  porque  este  vidrio 
va  sujeto  á  un  chassis  ó  marco  corredor,  que  puede,  por  lo  tanto, 
separarse  del  cajón  y  ser  sacado  con  un  hierro;  después  de  haber 
repetido  dos  ó  tres  veces  esta  operación,  á  pequeños  intervalos,  se 
puede  en  seguida  volver  á  su  sitio  el  marco,  pero  de  modo  que  no 
quede  el  cajón  completamente  cerrado,  sino  dejando  una  abertu- 
ra de  unos  15  milímetros;  lo  suficiente  para  que  la  evaporación  se 
verifique  naturalmente,  sin  que  haya  necesidad  de  secar  el  vidrio 
que  solo  sirve  entonces  para  producir  en  el  cajón  un  calor  irradia- 
do que  acelera  la  desecación  del  insecto. 

Cuando  la  cosecha  de  la  cochinilla  es  muy  abundante  y  no 
permite  secarla  toda  en  los  cajones  con  vidrio  ó  asfixiadores,  se 
vacían  sucesivamente  las  cochinillas  en  los  secadores  ordinarios, 
que  son  cajones  iguales,  pero  sin  vidrio,  que  se  esponen  al  sol,  y 
que  se  tiene  cuidado  de  retirar  antes  de  la  serena,  para  depositar- 
los durante  la  noche  en  una  cámara  ó  granero  seco  y  oreado.  La 
desecación  de  la  cochinilla  no  debe  hacerse  solamente  al  sol,  por- 
que su  escesiva  contracción,  disminuyendo  mucho  su  volumen, 
le  hace  perder  de  su  peso  y  le  comunica  mal  aspecto;  por  este 
motivo  conviene  terminar  la  desecación  á  la  sombra,  al  aire  libre 
ó  en  un  local  ventilado.  Durante  todo  el  tiempo  que  la  cochinilla 
permanece  espuesta  en  los  secadores,  es  preciso  tener  cuidado  de 
reconocerla  de  vez  en  cuando,  con  el  doble  objeto  de  acelerar  la 
desecación  de  los  insectos  de  la  capa  inferior  é  impedir  que  se  em- 
pasten en  el  fondo  del  cajón  por  efecto  de  la  humedad  concen- 
trada. 

El  segundo  método  de  asfixia  es  el  del  horno.  La  cochinilla 
fresca  se  coloca,  en  capa  de  4  centímetros  de  espesor,  en  una  es- 
pecie de  platos  largos  de  tierra  cocida,  sin  barnizar,  de  50  centí- 
metros, próximamente,  de  longitud,  por  35  de  ancho,  de  fondo 
Iklano  y  bordes  vueltos  arriba.  Los  platos  cargados  de  cochinilla 
se  llevan  á  un  horno  calentado  lo  suficiente  para  secar  el  pan,  de 
lo  que  se  ti^ie  la  seguridad,  cuando  se  puede  mantener  la  mano 
en  el  homo  durante  un  minuto,  sin  esperimentar  un  calor  dema- 
siado fuerte.  Dichos  platos  se  disponen  sobre  la  plaza  del  homo, 
y  si  este  espacio  no  bastara,  se  colocan  los  otros  atravesados  en- 
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cima  de  los  primeros  y  asi  sucesivamente,  fonnando  varias  se- 
ries. Transcurridas  dos  horas,  se  les  saca  para  remover  ligera- 
mente las  cochinillas,  á  fin  de  que  el  vapor  húmedo  que  exhalan, 
no  las  empaste  en  el  fondo  de  los  platos.  Después  de  esta  prime- 
ra operación,  se  llevan  otra  vez  los  platos  al  homo,  teniendo  cui- 
dado de  colocar  en  el  primer  plano  los  que  ocupaban  los  últimos 
y  vice-versa.  Dos  horas  después  se  les  saca,  pudiendo  entonces 
verter  las  cochinillas  en  los  cajones  secadores,  para  terminarla 
desecación  al  sol  y  al  aire  libre. 

Cuando  se  trata  de  la  esplotacion  de  una  ^ran  nopaleria,  se 
puede  verificar  la  desecación  de  la  cochinilla  á  la  estu&.  Esta 
estufa  es  una  pequeña  cámara  de  3  metros  cuadrados,  próxima- 
mente, por  otro  tanto  de  altura,  en  cuyo  interior  lleva  un  calo- 
rífero de  fundición,  de  modo  que  pueda  ser  alimentado  desde 
fuera;  los  muros  de  esta  estufa  están  provistos  de  montantes  ó 
soportes  sobre  los  que  se  colocan  los  secadores  de  cochinilla  que, 
en  este  caso,  no  deben  tener  mas  que  las  paredes  de  madera  y  el 
fondo  de  estameña,  para  que  penetre  mejor  el  calor  en  toda  h 
capa  de  cochinilla.  La  temperatura  debe  mantenerse  alrededor 
de  38^.  El  trabajo  que  produce  esta  estufa  es  muy  considerable, 
pues  basta  un  espacio  de  tiempo  de  cuarenta  y  ocho  horas  para 
secar  500  kilogramos  de  cochinilla  y  aun  mayor  cantidad;  pero 
no  se  pierda  de  vista  que  la  cochinilla  secada  en  la  estu&  no  tie- 
ne nunca  la  bella  apariencia  que  la  secada  al  sol,  ni  da  tanto 
rendimiento  como  esta  última.  De  aquí  que  solo  pueda  aconsejar- 
se la  desecación  á  la  estufa  en  los  tiempos  lluviosos,  y  aun  en 
este  caso  será  conveniente  terminar  dicha  desecación  en  un  gra- 
nero bien  seco. 

Últimos  ¿rfltewfcw/M.— Distíngfuense  en  el  comercio  dos  es- 
pecies de  cochinillas  finas,  la  negara  ó  zacatillo^  que  es  la  que  ha 
puesto  ó  servido  para  la  siembra,  y  la  blanca  ó  plateada^  es  de 
cir,  la  que  ha  sido  asfixiada  antes  de  secada.  Esta  última  pes:^ 
mas,  pero  la  primera  tiene  mas  valor,  porque  contiene,  propor- 
cionalmente,  mayor  cantidad  de  principio  colorante;  el  criador 
debe  separarla,  si  quiere  aprovecharse  de  las  ventajas  que  puedo 
obtener  en  la  venta. 

Para  satisfacer  las  preferencias  del  comercio,  según  los  mer- 
cados, se  puede,  según  se  desee,  dar  á  la  cochinilla  blanca  ó  pla- 
teada el  aspecto  de  la  negra.  Al  efecto,  se  empieza  por  limpiar  la 
cochinilla  seca  tamizándola  y  haciéndola  pasar  sucesivamente 
por  dos  cribas  de  hoja  de  lata,  cuyos  agujeros  presenten  como 
diámetros  los  núm.  1.®  y  núm.  2.^;  por  medio  del  primero  (núme- 
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ro  1.^,  se  la  quita  el  polvo  con  que  est&  mezclada;  el  secundo  (nú- 
mero 2.^},  sirve  para  hacer  pasar  las  cochinillas  mas  pequeñas, 
que  se  venden  en  el  comercio  con  el  nombre  de  ^ranilla;  y  la 
buena  cochinilla  blanca  y  plateada,  con  la  cual  se  obtiene  la  cali- 
dad negtB  ó  zacatillo,  queda  en  el  tamiz. 

Se  ponen  ensegruida  en  un  saco  de  tela  un  poco  clara,  y  que 
pueda  contener  25  kilogramos  de  cochinilla,  4  á  5  kilogramos 
solamente  de  la  que  quedó  sobre  el  tamiz;  se  cierra  el  saco,  atan- 
do la  boca,  y  dos  hombres  le  agüitan  varias  veces,  agarrándolo 
por  los  dos  estremos,  pero  procurando  que  las  cochinillas  recor- 
ran dicho  saco  de  un  estremo  á  otro.  Esta  operación  la  reprodu- 
cen varías  veces,  hasta  que  juzgan  que  la  cochinilla  ha  perdido 
todo  el  polvo  blanco  verdoso  ó  borra  algodonosa  que  la  cubría,  y 
en  seguida  la  estraen  para  hacerla  pasar  por  la  criba  núm.  1.® 
Después  de  este  tamizado  queda  con  el  aspecto  negro  exigido  en 
el  mercado  de  Londres. 

Hé  aqui  las  suertes  de  cochinillas  del  comercio,  según  su 
procedencia: 

1.^  Las  llamadas  cochinillas  de  Honduras,  se  envasan  en  sa- 
cos cubiertos  de  junco  y  de  un  cuero,  formando  serones  que  pe- 
san ordinaríamente  de  75  á  80  kilogramos.  2.^  Las  de  Vera-Cruz, 
se.envasan  en  serones  de  80  á  100  kilogramos;  el  prímer  emba- 
laje es  un  saco  de  tela  grís,  el  segundo  pedazos  de  cuero,  el  ter- 
cero esteras  trenzadas.  3.^  Las  de  Java,  se  envasan  en  pequeñas 
cajas  de  hoja  de  lata,  encerradas  en  cajones  de  madera;  cada  caja 
pesa  de  40  á  60  kilogramos.  4.^  Las  de  las  Canarias,  se  envasan 
en  pequeños  sacos  de  25  á  30  kilogramos,  en  pequeñas  cajas  del 
mismo  peso,  y  á  veces  en  barrüitos. 

Para  comprender  hasta  qué  punto  es  importante  la  industria 
de  la  cochinillas  en  las  Cañarías,  basta  fijarse  en  el  siguiente  es^ 
tado  que  representa  la  esportacion  de  dicha  materia  colorante, 
en  los  años  que  se  espresan,  y  en  libras: 

PnnlM  Desde  I.*"  de  Julio  de  Desde  I.""  de  Jnlio  de  Dewle  I.*"  de  JnUo  de 

1872  á  id.  del  73.  1873  á  id.  del  74.  1874  á  id.  del  76. 


Farm  Inglaterra. 
Francia. . . 
España... 
América .. 
Alemania. 
África .... 
Holanda   . 


3.378.389 

3.156.586 

3.T42.781 

1.033.969 

i. 484.381 

1.953.039 

230.296 

215.545 

155.704 

95.383 

181.770 

189.081 

62.744 

44.738 

14.852 

7.000 

5725 

18  382 

31.939 

» 

» 

5.739.720  5.088.745  6.873.839 
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OTRAS  COCHINILLAS. 


Cochinilla  de  la  ^noatf.— Este  producto,  conocido  también 
con  los  nombres  de  grano  de  escarlata  y  Mrmety  es  el  cuerpo  de- 
secado  del  Coccui  iliciSj  que  vive  en  las  hojas  y  tallos  de  una  es- 
pecie de  encina  verde  {Quercus  cocci/era)y  cuya  altura  nunca  es- 
cede de  1  á  1,5  metros.  Este  arbusto  crece  en  las  comarcas  áridas 
y  pedregosas  del  Levante,  de  las  islas  del  Archipiélago  grie^^O) 
Mediodía  de  Francia,  España,  Italia,  etc. 

El  insecto  del  quermes  ó  kermes,  vive  y  se  desarrolla  como  la 
cochinilla  verdadera.  Al  empezar  la  pri- 
mavera, la  hembra  fecundada  se  fija  en 
'  la  epidermis  de  las  ramas  y  de  las  hojas, 
donde  se  la  ve  engrosar  y  tomar  el  aspec- 
to de  una  pequeña  nuez  de  agallas  recu- 
bierta de  un  vello  blanco  bastante  larg-o; 
deposita  sus  huevos,  los  cubre  con  su 
cuerpo  ymuere.  Al  llegar  á  Abril,  cada 
capullo  rojizo  ha  adquirido  el  volámen 
de  un  pequeño  guisante  y  se  ha  redon- 
deado perdiendo  su  vello,  que  es  reem- 
plazado por  un  ligero  polvillo  blanco.  La 
figura  40  representa  el  aspecto  del  ker- 
mes sobre  el  tallo  de  la  encina  verde. 

La  cosecha  del  kermes  se  hace  antes  de 
abrirse  los  huevos,  á  partir  de  mediados 
de  Mayo  hasta  mediados  de  Junio,  por  la 
mañana,  antes  de  que  el  sol  haya  disipado 
el  rocío.  Esta  recolección  la  hacen  gene- 
ralmente las  mujeres  y  niños,  que  des- 
prenden los  insectos  por  medio  de  las  uñas.  Una  vez  separados, 
se  someten  estos  á  la  acción  del  vapor  de  vinagre,  durante  media 
hora,  secándolos  después  sobre  telas.  En  tal  estado  presentan  un 
color  rojo-pardo,  olor  vinoso,  sabor  áspero  y  picante;  son  redon- 
deados, lisos,  lucientes,  variando  su  volumen  desde  el  tamaño  de 
un  grano  de  pimienta  hasta  el  de  un  guisante;  están  mezclados 
con  polvo  formado  de  los  restos  del  insecto  y  de  sus  huevos. 

En  el  comercio  se  distinguen,  sobre  todo,  dos  variedades  de 
kermes:  el  de  Provenza  y  el  de  España.  Cuando  se  machaca  el  pri- 
mero, da  un  polvo  rojo;  forma  pasta  en  el  almirez  cuando  se  le 
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tritura,  y  es  casi  imposible  de  tamizar.  El  kermes  de  España  se 
presenta  en  gíranos  secos  y  planos;  solo  contiene  en  su  interior 
ana  pequefia  cantidad  de  polvo  de  color  terreo,  que  á  veces  es 
blanco,  y  se  puede  pulverizar  mucho  mas  fácilmente. 

OoekinilU  laea.—lA  cochinilla  laca,  llamada  también  ffoma  ó 
ruma  lacM,  es  suministrada  por  el  Coccus  laca^  insecto  que  vive 
sobre  varios  árboles  de  las  Indias  orientales,  especialmente  en  las 
higueras  {Ficus  reliffioMj  F.  indica)  j  espinos  (Rhamniis  juju- 
bea),  el  maduga  [Batea  /ratídoia)^  crotón  {Crotón  lacci/erum  y 
C.  eastanei/olium)^  acacias  ó  mimosas  [Mimosa  corinda  y  Ai.  ci- 
nérea) ^  etc. 

Lo  mismo  que  las  del  kermes  y  las  de  la  verdadera  cochinilla, 
las  hembras  de  la  que  nos  ocupa,  se  fijan  solas  sobre  las  tiernas 
ramas,  en  donde  se  acumulan  en  tan  considerable  número  que 
no  dejan  ningún  hueco  entre  si.  Por  medio  de  una  materia  resi- 
nosa, procedente  sin  duda  alguna  del  árbol,  se  sueldan,  por  de- 
cirlo asi,  estas  hembras,  y  se  encierra  cada  una  en  distinta  cé- 
lula en  la  que  bien  pronto  pone  y  muere.  Los  huevos,  en  número 
de  veinte  y  mas,  nadan"  en  medio  de  un  liquido  rojo;  las  larvas 
en  cuanto  nacen  se  nutren  del  liquido  que  las  rodea  y  salen  en 
segruida  al  estado  de  insectos  perfectos,  dejando  su  despojo  en  la 
célala  que  las  contenia. 

Gomo  las  células  contienen  mucha  menos  materia  colorante 
cuando  los  jóvenes  insectos  salen,  se  rompen  las  ramas  antes  de 
esta  época  y  se  las  hace  se- 
car al  sol.  En  las  Indias,  es- 
ta operación  se  hace  dos 
veces  por  año:  la  primera 
en  Marzo,  y  en  Octubre  la 
segunda. 

La  figura  41  representa 
la  higuera  de  la  India  que 
produce  la  resina  laca;  en 
la  parte  inferior  se  ve  el  hi- 
go cortado  por  la  mitad;  ¿, 
un  bastón  en  el  que  todavía 
está  adheridoel  insecto,  for- 
mando una  costra  mas  ó 
menos  espesa,  de  color  ro- 
jo oscuro,  transparente  en  los  bordes,  de  testura  brillante,  y  que 
esparce,  al  frotarla,  un  olor  fuerte  no  desagradable.  Cuando  se 
la  desprende  de  la  rama,  se  ve  en  su  parte  inferior  un  gran  número 
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de  células  en  las  que  se  encuentra  con  frecuencia  prisionao  el 
insecto  que  la  ha  producido. 

Una  vez  separada  la  laca  de  la  rama,  se  divide  en  fragrmentos, 
presentándose  con  frecuencia  en  pequeños  gíranos  redondos  ó 
largos.  Esta  laca  en  granos,  se  suele  fundir  en  una  tela  de  algo- 
don  que  se  coloca  encima  de  un  fuego  de  carbón,  filtrándola  des- 
pués al  través  por  medio  de  la  torsión  de  la  tela  y  recibiéndola 
sobre  el  tronco  compacto  de  un  bananero,  sobre  el  que  se  reduce 
á  láminas  ó  placas  de  diferentes  espesores. 

De  aqui  se  originan  tres  suertes  de  lacas  comerciales:  1.^,  laca 
en  bastones,  ó  sea  la  que  está  aun  adherida;  2/,  laca  en  granos, 
la  que  se  ha  desprendido  y  triturado;  3.*,  laca  en  hojas  aconchas. 
Su  composición  química  es,  según  Hatchett,  la  siguiente: 


Resina 

Materia  colorante 

Cera 

Gluten , 

Cuerpos  estraños 

Pérdida. 

100,0  100,0  100,0 

Cochinilla  de  Polonia.'^La,  cochinilla  ó  kermes  de  Polonia 
[Zchintilz)  es  un  insecto  [Coccus  polonicus)  que  vive  en  las  raices 
de  los  ScleraniAes  perennis  y  annuus.  Este  insecto  tiene  las  mis- 
mas propiedades  que  la  cochinilla  verdadera;  pero  le  es  muy  in- 
ferior; antes  del  descubrimiento  de  Méjico  se  empleaba  mucho  en 
tintorería,  y  aun  hoy  se  le  emplea,  aunque  en  mucha  menor  esca- 
la, conociéndose  en  el  comercio  con  el  nombre  de  granos  de  es- 
carlata de  Polonia. 

U. 

PLANTAS  TINTÓREAS. 

RUBIA. 

Estado  natural  y  cultivo.— Ia  rubia  ó  granza  pertenece  á  la 
tribu  de  las  estrelladas  de  la  fietmilia  de  las  JRubiáceaSy  fiftinilia 
muy  rica  en  plantas  tintóreas.  El  género  JRubia  encierra  cincuen- 
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te  y  tres  especies,  entre  las  cuales  se  cultivan  particularmente 
estas  cuatro:  la  Rubia  tínctorum  (granza de  los  tintoreros],  que  se 
cultiva  en  la  Europa  meridional  y  media,  crece  espontáneamente 
en  machas  partes  de  la  Península;  la  R.  lucida^  que  se  cultiva 
también  en  la  Buropa  meridional  y  media;  la  R.  peregrina^  que 
se  cultiva  en  la  primera  y  en  Oriente;  la  R.  mungUtay  que  se 
cultiva  en  las  montañas  del  Nepol,  de  Bengala  y  del  Japón.  La 
Jí.  peregrina  es  la  mas  rica  en  color  de  todas;  pero  la  JS.  tincto- 
rwm  es  objeto  de  mayor  cultivo. 

La  rubia  es  una  planta  vivaz,  de  tallo  anual  y  raíz  perenne, 
que  prevalece  en  casi  todos  los  terrenos,  aunque  prefiere  los  sus- 
tanciosos, sueltos,  frescos  y  no  demasiado  húmedos,  espuestos  á 
pleno  Mediodía.  Se  siembra  en  primavera,  de  semilla  reciente; 
pero  su  multiplicación  se  hace  mas  generalmente  por  medio  de 
hyueloe  ó  retoños  ó  por  acodos.  Esta  planta  es  muy  conveniente 
cuidaria  y  escardarla  bien. 

La  recolección  de  la  raíz,  que  es  la  que  contiene  el  principio 
colorante,  no  debe  hacerse  hasta  que  este  se  haya  acumulado  en 
suficiente  cantidad.  Esto  no  sucede  sino  al  cabo  de  diez  y  ocho 
meses  á  tres  años,  según  kts  circunstancias,  de  permanencia  de 
la  planta  en  la  tierra.  En  algunos  países,  como  Chipre  y  Livadia, 
por  ejemplo,  no  recolectan  hasta  después  de  cinco  ó  seis  años, 
por  cuyo  motivo  las  rubias  de  estos  países  son  las  mas  ricas  y 
mejores  de  todas. 

Preparación  de  la  raiz.-Aj^  raíz  de  la  rubia  se  compone  de 
tres  partes  distintas:  el  corazón  leñoso  amarillo  que  recorre  á  lo 
largo  de  toda  ella;  sigue  una  capa  vertical  roja,  y,  por  último, 
una  película  ligera  y  rojiza,  llamada  epidermis.  Gomo  en  la  parte 
vertical  es  donde  reside  el  principio  colorante,  se  trata,  hasta 
donde  sea  posible,  de  aislarla  de  las  otras  dos:  tal  es  el  objeto  de 
la  molienda  ó  trituración  que  se  hace  sufrir  generalmente  á  la 
raíz  seca  y  cribada;  en  estado  de  polvo  es  cuando  se  conoce  en  el 
comercio  con  el  nombre  de  granza^  siendo  muy  poco  empleada 
en  estado  de  raíz. 

Los  polvos  ó  granzas  se  distinguen  por  su  origen  ó  proceden- 
cia, añadiendo  á  estos  nombres  de  procedencia  el  de  las  marcas, 
que  hacen  conocer  la  manera  cómo  el  polvo  ha  sido  preparado, 
el  color  y  estado  de  este  polvo,  y  el  terreno,  en  fin,  donde  ha  sido 
cultivada  la  planta.  Veamos  ahora  cómo  se  fabrican  estos  polvos 
en  general. 

Después  de  haber  arrancado  las  raíces  en  Octubre  ó  Noviem- 
bre, se  las  seca  al  aire  libre  ó  en  estufa,  según  el  clima  y  estado 
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de  la  atmósfera;  se  las  bate  en  seg^uida  con  el  trillo,  con  lo  cual 
se  consigue  separarlas  las  raicillad  ó  cabelleras,  una  parte  de  la 
epidermis  y  la  tierra  adherente,  quedando  reducidas  dichas  rai- 
ces ó  fragmentos  á  pedazos  de  7  á  8  centímetros  próximamente; 
la  mezcla  que  resulte  se  lleva  al  ventilador  ó  tarara  y  se  tamiza  ó 
criba  para  pbtener  una  separación  perfecta  del  desperdicio,  ó  sea 
película  y  cabellera. 

A  causa  de  la  persistencia  con  que  la  rubia  retiene  la  hume- 
dad, no  puede  reducirse  á  polvo  sin  someterla  antes  á  la  comple- 
ta desecación  en  la  estufa,  que  generalmente  es  de  mamposteria, 
abovedada  y  provista  de  puertas  de  hierro,  siendo  la  temperatura 
interior  de  unos  60®;  en  esta  estufa  permanecen  las  raíces  de  dos 
á  dos  y  medio  días.  La  raíz  al  salir  de  la  estufa  se  somete  á  la  ac- 
ción de  la  muela  para  que  quede  con  corteza  sola  y  en  pedazos 
de  1  á  2  centímetros  de  longitud,  y  se  desprende  la  epidermis  asi 
como  la  tierra  que  pudiera  quedar  de  la  operación  anterior.  Esta 
operación  se  verifica  por  medio  de  una  pequeña  muela  de  madera 
ó  piedra,  capaz  de  reducir  la  raíz  á  pequeños  fragmentos,  pero 
bastante  ligera  para  no  pulverizarlos;  en  seguida  se  pasa  el  pro- 
ducto por  el  tamiz,  provisto  de  telas  metálicas  de  diferentes  di- 
mensiones. De  este  modo  se  obtienen  2  á  4  por  100  de  desperdicio 
terroso,  2  á  6  de  epidermis,  y  94  por  100  de  rubia  con  corteza. 

Esta  última  se  lleva  á  la  acción  de  muelas  verticales  de  piedra 
de  1",60  á  1^,80  de  diámetro  por  30  á  40  centímetros  de  ancho, 
movidas  con  una  velocidad  de  22  á  25  vueltas  por  minuto.  El 
polvo  que  resulta  se  tamiza  por  medio  de  tamices  mas  ó  menos 
finos,  según  que  se  destine  á  ser  empleado  directamente  ó  á  la 
fabricación  de  la  garancina;  en  el  primer  caso  se  emplean  telas 
del  núm.  60  al  70,  y  en  el  segundo  del  nüm.  50. 

Después  de  la  trituración  se  procede  á  la  mezcla  íntima  de  to- 
das las  partes  del  polvo  que  se  envasa  en  grandes  barricas  de 
1.000  á  1.100  kilogramos.  Preparado  y  conservado  de  este  modo  al 
abrigo  de  la  humedad,  este  polvo  puede  aguantar  perfectamente 
varios  años.  Cien  kilogramos  de  raíces  desecadas  al  aire  dan  de 
80  á  83  kilogramos  de  polvo. 

Composición. — Escepto  el  agua  y  el  estado  diferente  de  los 
principios  colorantes,  la  granza  tiene  la  misma  composición  que 
la  raíz  seca.  Esta  pierde  en  la  desecación  de  78  á  80  por  100.  El 
Sr.  Kcechlin  ha  encontrado  por  cien  partes  de  raíz  fresca  de  la 
Alsacia: 
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90,36  nurtes  earnoeas íó^**. 7?'S 

'       '^                                     ( Materia  aeca 16,94 

9,64  parteaieñoeaa ¡Mfteria¿;¿;: ::::::.:;  íS 


100,00  100,00 

Cien  partes  de  raíces  secas  se  componen: 

I  En  el  aguafria S6 
En  el  agaa  hirviendo,  entre  las  cuales  se 

encuentran  las  sustancias  colorantes 3 

En  el  alcohol 1,5 

38 


Loa  príncipioe  solubles  en  el  agria  fría  son:  la  glucosa,  la  sa- 
carosa, gomas  y  mucUagos,  albúmina,  una  materia  nitrogenada 
precipitable  por  el  alcohol,  que  desempeña  el  papel  de  fermento 
soluble  [tryÍkTozyma]y  clorogenina  ó  ácido  rubiclórico  (que  se 
desdobla  por  la  ebullición  con  los  ácidos  minerales  diluidos  en 
glucosa  y  en  producto  verde  oscuro  insoluble]  tartratos,  malatos 
y  citratos  alcalinos,  materias  estractivas  indeterminadas,  glucó- 
sidas  colorantes;  por  último,  sales  alcalinas  de  ácidos  minerales. 
Los  principios  solubles  en  el  alcohol  y  el  agua  hirviendo  com- 
prenden principalmente  resinas  y  materias  colorantes.  En  cuan- 
to á  la  parte  insoluble,  se  compone  de  celulosa,  19  á  23  por  100; 
pectosa,  2  á  3;  ácido  péctico  libre,  5;  ácido  péctico  combinado  á 
la  cal,  1,5  á  2,5  por  100.  La  cantidad  de  cenizas  varia  de  7  á  10 
por  100,  componiéndose  estas  de  diferentes  sustancias  minerales, 
cuya  proporción  varia  con  el  suelo  donde  ha  sido  cultivada  la 
rubia  y  que  influyen  notablemente  en  la  calidad  del  producto. 

De  los  trabajos  de  los  Sres.  Kopp,  Schützenberger  y  Schiffert, 
parece  deducirse  que,  tanto  en  la  raíz  fresca  como  en  la  pulveru- 
lenta y  conservada  algún  tiempo,  existen  materias  colorantes  so- 
lubles que,  bajo  la  influencia  de  una  materia  nitrogenada  que 
desempeña  el  papel  de  fermento,  se  desdoblan  en  glucosa  y  en 
diversos  principios  colorantes,  tales  como:  la  alizarinaj  de  rojo 
naranjado;  la  purpurina^  de  rojo  púrpura;  la  pseudo-purpurina^ 
rojo  ladrillo;  una  materia  anaranjada;  una  materia  amarilla  [xan- 
tíko^purpurina].  El  único  de  estos  principios  que  tiene  verdadera 
importancia  bajo  el  punto  de  vista  práctico,  es  la  alizarina,  y  se 
la  considera,  en  efecto,  como  la  materia  colorante  esencial  de  la 
rubia. 
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liquido  pastoso  se  espende  entonces  al  comercio,  ó  se  le  hace  se- 
car y  se  le  pulveriza. 

CÁRTAMO  Y  AZAFRÁN. 

CÜrfomo.— Con  este  nombre  y  los  de  azafrán  bastardo  ó  romi, 
se  conoce  hace  mucho  tiempo  la  flor  de  una  especie  de  cardo,  que 
los  botánicos  llaman  Carihamus  tinetarius.  Esta  planta  se  cria 
espontáneamente  en  algunas  localidades  de  Bspaña;  sus  flores 
contienen  tres  materias  colorantes,  de  las  cuales  dos  son  amarillas 
y  la  otra  roja  (ácido  cartámico),  que  se  disuelve  en  el  agua  que 
contenga  15  por  100  de  cristales  de  sosa. 

Bl  alazor  ó  cártamo  prospera  en  todos  los  climas,  con  tal  que 
el  terreno  sea  suelto  y  haya  recibido  una  labor  profunda  y  mucho 
abono.  Se  siembra  en  Febrero  ó  Marzo  á  chorrillo,  en  surcos,  ó 
por  golpes  que  disten  entre  si  de  8  á  10  pulgadas ;  cuando  las 
plantas  hayan  brotado,  se  escardan  y  aclaran,  y  se  recalan  y  cal- 
zan, ó  se  lea  da  un  entresurco  con  el  horcate.  En  Agosto  se  reco- 
gen cada  dia  las  flores  abiertas,  junto  con  su  cabeza,  de  la  cual  se 
separan  después  en  casa.  Hay  que  tener  cuidado  en  hacer  la  reco- 
lección al  medio  dia,  con  buen  tiempo,  pues  las  flores  se  vuelven 
negras  en  los  dias  húmedos.  Las  flores,  ó  por  mejor  decir,  los 
flósculos,  se  secan  á  la  sombra  estendidas  sobre  esteras  ó  zarzos: 
después  se  guardan  en  sacos  en  sitio  fresco.  Esta  cosecha  suele 
durar  unos  dos  meses. 

El  alazor  español  es  muy  estimado  en  el  comercio  por  su  gran 
riqueza  colorante  y  gran  desarrollo;  es  muy  común  que  este  ala- 
zor tenga  flores  negras. 

Para  obtener  la  cartamina  se  lava  el  alazor  con  agua  fria,  ag-i- 
tándolo  y  prensándolo  en  medio  de  este  liquido,  después  de  ha- 
berlo encerrado  en  un  saco  de  tela,  hasta  que  no  colore  mas  el 
agua,  lo  cual  exige  un  período  de  tiempo  muy  considerable;  en 
seguida  se  hace  macerar  la  flor,  desprovista  de  su  materia  amari- 
lla, en  su  peso  de  agua  que  contenga  disueltos  15  por  100  de  car- 
bonato de  sosa,  durante  una  ó  dos  horas,  y  se  intToducen  en  este 
baño  madejas  de  algodón,  sobre  las  que  se  precipita  la  materia 
colorante  por  medio  del  jugo  de  limón.  Se  lava  varias  veces  el  al- 
godón, para  quitar  un  poco  de  materia  amarilla  que  quedaba  en 
el  baño  y  se  le  hace  después  remojar  en  agua  alcalina,  para  disol- 
ver la  cartamina  de  este  modo  purificada*  Neutralizando  el  liquido 
por  medio  del  jugo  de  limón,  se  separa  el  color,  que  se  deposita 
en  copos  ligeros. 
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Estos  copos,  recorridos  sobre  filtros  y  lavados  después,  forman 
una  pasta,  que  se  espende  al  comercio  en  suspensión  en  la  canti- 
dad conveniente  de  agua,  para  uso  de  los  tintoreros.  También  suele 
secane  esta  pasta  sobre  platos  ó  placas  de  porcelana  barnizada;  en 
este  caso  se  forman  conchas  ó  placas  delgadas,  de  color  rojo  par* 
do,  con  hermoso  reflejo  verde-cantárida,  que  dan,  por  la  pulveri- 
zación, un  rojo  magnifico.  Estas  conchas,  pulverizadas  en  agua 
con  talco  en  polvo  impalpable,  forman  el  rojo  ve^etalf  que  se  de- 
seca en  pequeñas  vasijas  de  porcelana. 

As^/^éHü.-'El  azafiran  (Crocus  sativus^  L.)  necesita  clima  tem- 
plado y  seco,  terreno  ligero,  arenoso  y  poco  abonado,  debiendo 
precederle  una  labor  proñmdia  y  dos  someras.  Le  plantan  con  ce- 
bollas, á  distancia  de  2  á  3  pulgadas  una  de  otra,  en  surcos  que 
distan  entre  si  un  pié,  escogiendo  al  efecto  un  dia  seco  de  A^rosto 
ó  Setiembre;  se  rastrea  la  tierra  siempre  que  forme  corteza,  se  ea- 
carda  en  primavera,  ó  bien  se  ara  entre  surcos  con  el  horcate,  eje- 
cutando todas  estas  labores  en  tiempo  seco. 

El  azafrán,  ó  por  mejor  decir  sus  flores,  se  recogen  en  las  ma- 
ñanas de  Octubre,  colocándolas  en  cestillos  para  llevarlas  á  casa, 
donde  se  las  separa  los  pistilos  ó  estigmas  que  se  secan  al  sol  ó 
mejor  artificialmente.  Estas  estíg^mas  tostadas  son  el  azafrán  del 
comercio. 

Presenta  el  azafrán,  como  es  bien  sabido,  un  olor  penetrante 
agradable,  sabor  picante  y  amargo:  contiene  varios  aceites  volá- 
tilesy  cera,  goma,  albúmina  y  una  materia  colorante  amarilla  de 
la  que  una  pequeña  cantidad  basta  para  colorar  en  amarillo  do- 
rado y  en  gran  intensidad,  una  considerable  masa  de  a^a  ó  de 
alcohol.  Esta  materia,  llamada  ^ranina  ó  crocinay  tiene  la  par- 
ticularidad de  que  el  ácido  sulfúrico  la  hace  pasar  al  azul  de  lila  y 
el  ácido  nítrico  en  verde. 

OTRAS  MATERIAS  TINTÓREAS. 

Orcaneta.— Ia  orcaneta  amarilla  {Onosma  ecAMdes)  se  cria  en 
Cataluña,  Valencia  y  en  al^funos  puntos  de  Castilla  y  en  la  región 
alpina  de  la  terraza  granadina;  su  raiz  sirve  para  teñir  en  amari- 
llo. La  orcaneta  puede  también  proceder  de  otras  especies  vege- 
tales, como  la  Anckusa  üntoriay  el  ZitAospermum  tintariumloB 
SeJUum  rubrum  y  F.  vulgariij  la  Anehusa  virgifíica^  etc.  Pero 
cualquiera  que  sea  su  origen,  la  orcaneta,  tal  como  se  encu^itra 
en  éí  comercio,  se  presenta  en  pedazos  torcidos,  inodoros,  ínsipi- 
doSy  de  color  rojo  negro. 

anuuvnuAB  aobícolab.  tomo  ii.  15 
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La  materia  colorante  que  contiene  la  orcaneta  reside  princi- 
palmente en  la  parte  cortical. 

Ghtalda.'-lA  grualda  [Reseda  luteola)  es  una  planta  de  1  me- 
tro &  V^j^  de  altura  que  crece  espontánea  en  España;  se  cultiva 
bastante  con  destino  á  tintorería.  Crece  en  loá  terrenos  arcillosos 
secanos,  pero  sin  riegos  de  avenida,  y  muy  bien  en  la  vega,  en 
los  terrenos  de  regadío,  de  inferior  calidad.  Su  cultivo  es  muy 
sencillo,  pues  no  requiere  sino  una  mediana  labor,  después  de  la 
cual  se  hace,  á  su  debido  tiempo,  la  siembra,  la  escarda,  el  ar- 
ranque y  la  desecación. 

Oada  hectárea  exige  para  la  siembra  4  kilogramos  de  simien- 
te, obteniéndose  un  producto  que  fácilmente  puede  llegar  á 
3,000  ó  4,000  kilogramos.  Se  la  siembra  en  Junio  y  Julio,  y  un 
año  después  se  hace  la  cosecha,  arrancando  á  mano  la  planta 
entera;  se  la  seca  al  aire  libre,  arrimándola  á  los  muros  ó  contra 
cualquier  otro  apoyo,  volviendo  lo  de  arriba  abajo  para  que  se  se- 
que por  igual,  cosa  que  se  consigue  en  menos  de  una  semana,  si 
el  tiempo  es  bueno. 

El  principio  colorante  de  la  gualda  reside  principalmente  en 
la  parte  superior  de  la  planta,  sobre  todo  en  las  últimas  hojas  y 
cubiertas  del  fruto.  El  Sr.  Chevreul  ha  sido  el  primero  que  ha 
dado  á  este  principio  colorante  el  nombre  de  luteolina. 

Granas  amarillos.Se  emplean  en  tintorería  las  bayas  de  va- 
rios arbustos  de  la  familia  de  1^  JtamndeeaSj  tales  como  el 
RAamnus  in/ecioriuSj  amygialinuSj  oleaideSj  saxatiliSj  que  cre- 
cen en  el  Mediodía  de  Francia,  en  España,  y  en  otros  países. 
Estos  granos  se  distinguen  en  el  comercio  por  los  nombres  de 
las  comarcas  que  los  producen  ó  espiden  y  varían  de  volumen  y 
de  color;  en  general  tienen  el  tamaño  de  un  grano  de  pimienta, 
son  de  color  verde  amarillo  ó  negruzco,  arrugados  en  su  super- 
flcíe. 

Las  especies  mas  conocidas  en  el  comercio  son:  I.^,  granos 
de  Ávignon^  producidos  por  el  Jtkamnus  in/ectarius;  2.^  (granos 
de  España^  procedentes  del  R.  soxaülis;  3.®,  granos  de  Marea; 
4.®,  granas  de  Twrquia\  5.®,  granos  de  Persia.  Este  último  es  la 
mas  apreciada  de  todas. 

Generalmente  todos  los  granos  amarillas  se  recogen  antes  de 
su  madurez,  y  de  ahí  el  color  verde  que  presentan.  No  dan  bue- 
nos resultados  sino  recientemente  recolectados;  al  cabo  de  un 
año  de  cosechados  no  dan  ya  colores  tan  vivos.  Además  del  azú- 
car, contienen  todas  las  variedades  de  granos  amarillos,  una  re- 
sina verde,  un  principio  amargo  y  algunas  otras  materias  poco 
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iatereaantes;  dos  principios  colorantes  distintos  de  un  hermoso 
color  amarillo  limón,  llamados  por  el  Sr.  Lefort,  rAamniífina  y 
rk^mninaj  los  cuales  son  isoméricos. 

Raü  de  berberís.— El  berberís  ó  agracejo,  conocido  por  los 
botánicos  con  el  nombre  de  Berberís  vulgaris^  es  un  arbusto  de 
2  á  3  metros  de  altura,  que  crece  en  toda  Europa  y  en  Asia.  La 
corteza  y  la  raíz  de  esta  planta  contienen  un  principio  colorante 
amarillo,  que  el  Sr.  Buchner  ha  separado  y  llamado  berberina^ 
que  es  un  verdadero  alcaloide.  Este  mismo  principio  se  ha  en- 
coQtrado  después  en  la  raíz  del  colombo  (Cocculus  palmatus)  del 
Ifrica  y  de  la  India,  y  en  otros  vegetales  exóticos  de  las  mismas 
regiones  y  de  la  Améríca  del  Sur. 

La  raíz  del  agracejo,  que  es  la  única  parte  que  emplean  los 
tintoreros  europeos,  es  de  color  amarillo  puro,  de  estructura  ra- 
yada. Antes  de  espenderla  se  la  pasa  por  el  molino. 

Zumaque.— La  materia  tintórea  co- 
nocida en  el  comercio  con  el  nombre 
de  zumaque,  es  el  polvo  grosero  que 
se  obtiene  por  la  trituración  de  las  ra- 
mas y  hojas  de  varios  arbustos  de  la 
familia  de  las  Terebintáceas.  La  espe- 
cie mas  empleada  para  la  tintorería  y 
el  curtido  es  la  llamada  vulgarmente 
Zuwiaque  ó  Rhus  cariaría  de  los  botá- 
nicos, que  es  un  arbusto  de  3  á  4  me- 
tros de  altura,  que  crece  espontánea- 
mente en  España,  Portugal,  Italia, 
Mediodía  de  la  Francia,  etc. 

El  zumaque  prospera  en  los  terre-  Pigiir»  43. 

nos  calizos  de  los  climas  secos.  Se  cul- 
tiva plantando  en  otoño  los  chupones  que  brotan  al  pié  del  mis- 
mo arbusto;  después  se  escardan  dos  ó  tres  veces,  recalando  al 
mismo  tiempo  la  tierra  y  arrancando  los  muchos  retoños  que  na- 
cen al  pié  del  arbusto.  Todos  los  años  por  Junio  y  Julio  se  cor- 
tan las  plantas  hasta  la  raíz;  se  las  seca  al  sol,  se  las  sacude 
y  se  llevan  al  molino  las  hojas  y  los  estremos  de  botón  que 
!«  desprenden.  De  este  modo  se  obtiene  el  zumaque  del  co- 
mercio. 

Un  zumacal  tiene  mucha  vida.  El  conde  de  Gasparini  asegura 
que  el  producto  de  una  hectárea  de  tierra  en  Francia  es  de  4  á 
5,000  kilogramos  de  zumaque.  También  se  cultivan:  el  zumaque 
fustete  [SAus  colinus);  zumaque  de  Virginia  [It.  tjfpAinum);  zu- 


Digitized  by 


Google 


228  INDUSTRIAS  AaSÍCOLAS. 

maque  liso  {B.  fflabrum);  zumaque  copal  [Je.  copallinum];  zuma- 
que barniz  [R.  vemiSy) 

España  tiene  tres  suertes  de  zumaque  comercial  bastante  esti- 
madas: 1.*,  zumaque  de  Málaga  ó  Priego,  que  es  la  mejor  de 
todas;  2.^,  zumaque  de  Molina;  3.*,  zumaque  de  Valladolid. 
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FABRICACIÓN  Y  REFINO  DE  LOS  ACEITES  VEGETALES. 

L 

DE  LOS  ACEITES  T  MATERIAS  0LEA6DI0SAS. 

DE  LOS  ACEITES, 

Clati/ieaeianes.'-Con  los  nombres  de  aceites^  mantecas^  grasas 
y  ubos,  se  designan  en  el  comercio  los  diferentes  cuerpos  grasos. 
Los  primeros,  ó  sean  los  aceites  propiamente  dichos,  aceites  /IjaSj 
aceites  duleeSf  son  mas  ó  menos  líquidos,— excepto  los  llamados 
también  mantecas,  tales  como  el  de  palma,  el  de  cacao,  el  de 
coco,  etc.,— untuosos  al  tacto,  combustibles,  y  penetran  en  el  pa- 
pel comunicándole  una  mancha  persistente,  g^rasa  y  semitrans- 
parente, circunstancia  esta  última  que  suele  estimarse  para  dis- 
tinguirlos de  los  aceites  volátiles  ó  esenciales. 

Los  aceites  se  llaman  vegetales  ó  animales,  según  que  proce- 
dan del  reino  vegetal  ó  del  animal;  pero  nosotros  solo  vamos  á 
ocupamos  de  los  primeros. 

Propiedades  ftsicas.—LsB  propiedades  físicas  de  los  aceites  var 
rían  bastante,  y  por  ello  también  sus  aplicaciones.  Todos  son  mas 
ó  menos  viscosos,  por  cuya  razón  no  pueden  correr  libremente, 
disminuyendo  esta  viscosidad  y  aumentando  por  lo  tanto  su  flui- 
dez, i  medida  que  aumenta  la  temperatura,  y  mientras  que  este 
aumento  no  esceda  de  ciertos  limites:  su  sabor  es  casi  siempre 
desagradable,  su  olor  poco  sensible  cuando  están  puros:  algunos 
son  incoloros,  pero  la  mayor  parte  presentan  un  color  amarillo 
mas  ó  menos  claro  ó  amarillo  verdoso;  coloración  que  es  debida, 
al  parecer,  á  un  principio  particular  que  tienen  los  aceites  en  di- 
solución: todos  son  mas  ligeros  que  el  agua,  variando  su  densi- 
dad con  la  temperatura  y  en  los  diferentes  aceites  de  una  manera 
poco  sensible  por  lo  general,  pero  siempre  apreciable:  su  punto 
de  ebullición  varia  bastante  de  un  aceite  ¿  otro,  y  generalmente 
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pueden  soportar  una  temperatura  de  150*^  á  200^  sin  descompo- 
nerse de  una  manera  sensible:  son  todos  insolubles  en  el  ag^ua, 
poco  solubles  en  el  alcohol,  á  escepcion  de  los  de  ricino  y  de  coco. 
que  lo  son  muchísimo,  algfo  mas  en  el  éter  y  sulfuro  de  carbono; 
á  su  vez,  los  aceites,  disuelven  las  prasas,  el  azufre  y  el  fósforo, 
y  se  mezclan  en  todas  proporciones  con  las  esencias:  con  el  frío 
los  aceites  se  espesan,  acabando  por  cuajarse,  y,  en  este  estado, 
si  se  les  comprime  entre  papel  secante,  se  impreca  este  de  una 
materia  grasa  aceitosa,  quedando  una  materia  sólida  mas  ó  menos 
parecida  al  sebo:  con  objeto  de  que  se  mantengan  líquidos  al- 
gunos aceites  que  han  de  emplearse  en  el  alumbrado,  se  les  aña- 
de una  cierta  cantidad  de  lucilina  y  aceite  de  nueces;  en  esta  úl- 
tima propiedad  de  los  aceites,  ó  sea  eiK  la  de  congelarse  por  el 
frió,  está  fundada  la  división  de  los  mismos  en  aceites  /rios  y  acei- 
tes calientes j  con  que  se  les  suele  distinguir  en  el  comercio,  segniu 
que  se  solidifiquen  á  temperaturas  próximas  &  0^,  ó  permanezcan 
fluidos  á  esta  temperatura. 

Propiedades  químicas. — Los  aceites  esperimentan  en  contacto 
del  aire  una  alteración  que  les  hace  contraer  cierto  sabor  desagra- 
dable, esto  es,  se  eMrandan^  como  vulgarmente  se  dice.  Cuandu 
esta  oxidación  se  verifica  en  determinadas  condiciones,  el  des- 
prendimiento de  calor  es  tan  considerable,  que  llega  &  producir 
la  inflamación  del  aceite;  este  fenómeno  suele  presentarse  en  aque- 
llos puntos  donde  se  encuentran  grandes  masas  de  algodón  ó  de 
lana  impregnadas  con  aquella  sustancia.  Algunos  aceites,  sin  ma- 
nifestar efectos  tan  intensos  de  combustión,  se  solidifican  al  aire, 
presentando  el  aspecto  de  la  resina;  tales  son  los  llamados  achíes 
secantes^  como  por  ejemplo,  los  de  linaza,  cañamones,  nueces  y 
&buco,  llamándose  aceites  no  secantes^  los  que  no  se  resinifican  al 
aire,  como  sucede  con  los  de  olivas,  cacahuete,  colsa,  almen 
dras,  etc.  £1  ácido  hiponítrico  solidifica  los  aceites  no  secantes,  tan 
solo.  Durante  el  fenómeno  de  la  resinificación  de  los  aceites,  hay 
absorción  de  oxígeno  y  desprendimiento  de  ácido  carbónico.  La 
propiedad  secante  de  algunos  aceites  puede  aumentarse  sin  mas 
que  hervirlos  juntamente  con  un  poco  de  litargirio. 

Los  aceites  están  compuestos  de  un  cierto  número  de  princi- 
pios inmediatos,  á  los  cuales  se  les  ha  dado  el  nombre  de  esieari- 
na,  margartíiay  oleína^  caprina,  caproina^y  foeenina^  que,  bajo  la 
influencia  de  los  álcalis  se  descomponen  y  forman,  por  una  parte, 
la  fflicerina  ó  principio  dulce  de  los  aceites^  y  por  otra,  los  ácidos 
grasos  llamados  estedricoy  margirico,  oléico,  cáprieOj  eapráico  y 
/océnicOj  que  quedan  combinados  con  los  álcalis,  formando  los 
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ÜBmBáoRjabaAerj  pero  los  aceites  vegetales  puede  decirse  que  solo 
86  componen  de  estearina}  margarina  y  oleina,  cuya  cantidad  res- 
pectiva varía  bastante,  y  de  cuya  variación  depende  que  la  grasa 
sea  sólida  ó  liquida  por  ser  sólidas  las  dos  primeras^  y  liquida  la 
última. 

Para  concluir  lo  relativo  &  las  propiedades  de  los  aceites,  da- 
mos el  siguiente  cuadro  que  resume  y  representa  las  mas  nota- 
bles de  los  mismos,  cuando  se  encuentran  en  estado  de  pureza: 


ACBTIBSDE 


OUym 

Caethaete  ó  maní. 
Almendras  dulces. 
Col» 


Mostaxa  blanca. . . . 
—     negra...   . 

Cañamones 

Naeeas 

Bieino  (Higuera  iu- 

femai) 

Sésamo 

Adormidera 

Ben  inaeoea  angüen- 

tarima) 

Cirnela 

Nabina 

Bonetero 

ATellana 

CameUoa  (M  iagro).. 
Habano  silvestre. . . 

Pepitas  de  uva 

Pabaeo 

Belladona(Bellarda' 


i^). 


Peoino  (pepitas  de) 

Berro..-.....!... 

Tornasol 

Viola  matronal — 

Abeto 

Pino  silvestre 

Gualda 

Sésamo ••.... 

Glsodo  (Adorm. 

marina) 

Madi 


ámíá 

0,W76 
0,9163 
0,9180 
0,9136 
0.9347 
0.9141 
0,9170 
0,9276 
9,9260 

0,9611 
0,9320 
0,9243 

0,9120 
0,9127 
0,9167 
0,9360 
0,9242 
0,92&2 
0,91g7 
0,9202 
0,92r 

0,9250 
0,9231 
0,9232 
0,9240 
0.9262 
0,9286 
0,9258 
0,9312 
0,9358 
0,9320 

0,9130 
0,9286 


OOLOBAaON. 


Incoloro. 
Verde  claro. 
Amarillo  de  oro. 

—  pardo. 

—  claro. 

—  pardo. 

—  verdoso. 

—  claro. 


—  de  oro. 

—  pálido. 

—  de  oro. 

—  pardo. 

Rojo     — 
Amarillo  claro. 

—  pardo. 

—  verdoso. 


—  claro. 
Pardo  amarillo. 
Amarillo. 

—  pardo. 

—  claro. 
Pardo. 

Amarillo  daro. 
Gris  amarillo. 
Verde. 
Amarillo  de  oro. 

—  claro. 

—  oscuro. 


Panto 
deoonge* 


—  7* 
-10« 

—  6% 
«28« 
-16» 
-lO* 
-28» 
-28*» 

-18» 
-5* 
-i8* 

—  4* 

—  8^ 

—  7» 
-lO» 
-lO* 
—18» 
-20» 
-15* 
^1T> 

~28« 
-15« 

-S* 

—19» 

(«) 
—19» 
-30» 


Propiedades 
secantes. 


Untuoso. 


Secante. 
Untuoso. 

Secante. 


Untuoso. 
Secante. 

Untuoso. 


Secante. 
Untuoso. 
Secante. 
Untuoso. 

Secante. 


Untuoso. 

Secante. 
Untuoso. 


Flnidei 


ladelaffiía 
(álS9.) 


21,6 

16,6 
18,0 
9.7 

n.4 

15,6 
9,6 
9.7 

20,8 

13*6 

10,3 
15,1 
15,9 
18,4 
13,2 
15,9 
11,4 
17,5 

13,1 
20,5 
10,0 
11,4 
12,6 

9,4 

11,8 

8,0 


U)   LwaMitaiindicMloseon  esta  señal,  son  todos  fluidos  áUtemperatnn  de -IS^'C. 
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MATERIAS  OLEAGINOSAS. 

ActUunai.^RBma  veces  el  aceite  se  encuentra  en  la  parte 
carnosa  de  los  frutos,  no  conociéndose  mas  que  el  olivo,  el  cor- 
niño,  ciertas  palmeras  y  algfunos  laureles  en  que  dichos  firutos 
est&n  provistos  de  aceite  en  su  pericarpio  ó  parte  estema  carno- 
sa; pero  generalmente  el  aceite  se  encuentra  en  las  semiUas. 

En  España  se  calcula  que  existen  unas  900,000  hectáreas  de 
olivares,  cuya  producción  anual  en  aceite  no  bajará  quizás  de 
1.250,000  hectolitros.  El  número  de  variedades  de  olivos  cultiva- 
dos es  muy  considerable,  y  aun  existen  en  la  Península  muchos 
olivos  silvestres. 

El  labrador  podrá  acudir  á  cualquiera  de  las  variedades  enu- 
meradas, ó  á  las  subvariedades,  según  mejor  le  convenga;  de- 
biendo siempre  tener  presente  que  conviene  que  todos  los  olivos 
de  la  plantación  sean  de  igual  clase,  para  poder  obtener  aceites 
tipos  y  que  maduren  las  aceitunas  en  la  misma  época  (1). 

La  composición  inmediata  de  la  aceituna  ha  de  variar  necesa- 
riamente con  la  variedad  del  olivo,  clima,  cultivo,  etc.  El  señor 
Stanchowich  ha  encontrado  en  la  aceituna  madura  ó  sazonada  la 
siguiente  composición. 

La  pulpa  del  fruto  contiene,  en  peso: 


Aceite.       Torte  seca. 


Aff  aa  d6  vegetación 51 ,25 

Fibrts  j  restos  vegetales   14,38 

Aceite 9,39 

El  hueso  contiene: 

Aceite  de  la  madera » 

Restos  leñosos 20,00 

Aceite  de  la  almendra 0,(i2 

Bestos  de  la  almendra 0,16 

Pérdida 4,20 


9^39 

» 

o'(S 

» 

sotoo 

o!i« 

» 

100,00  10,01  34,54 


(1)  AqoeUoB  de  nuestros  lectores  que  quieran  estadiar  eits  eaeitkm  ooa  fnxlo,  pueden 
oonsultAr  el  Traiado  eM  euUivo  del  «Ueo  m  Btpaíia  y  modo  do  mojorarlo^  del  Sr.  Hidal- 
go Tablada. 
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El  análisis  químico  acusa  el  siguiente  resultado: 

Potisa 7,13 

Sosa 20,51 

Magnesia 10,25 

Caf 22,91 

Aeido  fosfórico. 10,53 

sulfúrieo 4,60 

siUcíco 12,41 

Oxido  de  hierro  y  de  manganeso 2,59 

Cloruro  de  sodio. 7,92 

de  potasio » 

98,85 

Y  según  el  Sr.  Bechi,  100  partes  de  cenizas  de  la  pulpa  y  pe- 
lícula de  la  aceituna,  contienen: 

Potasa 57,366 

Sosa 5,270 

Cal 5.215 

Magnesia 0,130 

Oxido  de  hierro 0,505 

Cloro 0,111 

Aeido  fosfiSrico 0,929 

sulfárieo 0,633 

silícico 0,456 

carbónico 29,385 

100,000 

No  es  menos  variable  la  cantidad  de  aceitunas  que  puede  dar 
un  olivo.  Según  Gossin,  en  la  región  de  los  naranjos,  un  olivo 
adulto  bien  cultivado  puede  dar  hasta  60  kilogramos  de  aceite,  y 
suponiendo  los  árboles  plantados  &  10  metros  de  distancia  unos 
de  otros,  se  tendrá  un  producto  de  6,000  kilogramos  de  aceite 
por  hectárea. 

0ra%oi  oleaffinosos.Stí  otro  tiempo  el  aceite  de  oliva  se  em- 
pleaba esclusivamente  para  los  usos  de  la  mesa  y  cocina,  para  el 
alumbrado,  &bricacion  de  jabón,  etc.;  pero  en  el  dia  apenas  si 
existe  una  sola  aplicación  de  dicho  aceite  en  que  no  encuentre 
este  una  viva  concurrencia  de  parte  de  diferentes  aceites  proce- 
dentes de  otras  materias  oleaginosas,  de  las  que  vamos  á  indicar 
las  que  mas  importancia  tienen  ó  pueden  tener  en  España.  • 

La  primera  simiente  oleaginosa  de  que  debemos  ocupamos  es 
el  maní  ó  cacahuete,  llamado  también  en  algunos  puntos  pista- 
cho de  tierra.  La  phmta  que  produce  esta  semilla  {Araehis  hipo- 
gtta^  L.)  pertenece  á  la  familia  de  las  Leguminosas^  es  originaria 
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del  Asia,  crece  naturalmente  en  África,  y  se  viene  cultivando 
hace  bastante  tiempo  en  España,  especialmente  en  la  provincia 
de  Valencia. 

La  recolección  se  hace  en  España  g^eneralmente  en  Setiembre, 
y  lo  mas  tarde  hacia  últimos  de  Octubre.  Se  reconoce  que  la  se- 
milla está  madura  cuando  las  plantas  tienen  un  color  amarillo  y 
las  ramas  y  sus  hojas  están  casi  secas.  La  cantidad  de  vainas  ó 
de  cacahuete  propiamente  dicho,  que  produce  esta  planta  es  muy 
variable,  pudiéndose  fijar  como  límites  de  1,500  hasta  4,500  kilo- 
gramos por  hectárea'.  Cien  kilogramos  de  este  cacahuete  dan  77 
de  almendras  y  23  de  cascaras  ó  cubiertas. 

En  España,  el  cacahuete  con  cascara  da  con  frecuencia  60  por 
100  de  aceite  cuando  se  lleva  al  molino  todavía  fresco.  Hé  aqui^ 
por  lo  demás,  el  resultado  que  ha  obtenido  el  Sr.  Corenwinder  al 
analizar  la  almendra  del  maní: 

Agua 6,10 

Aceite ...  51,75 

Sustancias  nitrogenadas 21,80 

Matarías  nitrogenadas  y  amiláceas. . .  17,06 

Acido  fosfórico 0,64)  o  03 

Potasa,  cloro,  magnesia 1,99  (  ' 

99,34 

La  colsa  (Brassica  oleífera^  D.  C.)  es  otra  planta  oleaginosa. 
Pertenece  á  la  familia  de  las  Cruciferas,  es  bisanual,  y  se  cultivan 
alonas  variedades  en  grande  escala  en  Alemania,  Francia  y 
otros  paises,  con  destino  á  la  estraccion  del  aceite  de  sus  semi- 
llas. Término  medio,  una  hectárea  de  tierra  produce  31,50  hecto- 
litros de  grano  de  colsa;  1  hectolitro  pesa  de  68  á  70  kilogramos, 
siendo  rarísimo  que  llegue  á  72;  1  litro  de  colsa  de  primera  cali- 
dad contiene  150,000  á  180,000  granos.  El  grano  de  colsa  de  la 
Alsacia  contiene,  término  medio,  según  el  Sr.  Boussingault: 

Aceite 50,00 

Materias  orgánicas  ...  85,10 

Sales  diversas 8,90 

Agua 11.00 

100,00 

A  pesar  de  esta  composición,  es  muy  raro  que  el  grano  de 
colsa  suministre  mas  de  35  á  40  por  100  de  aceite. 

La  nabina  [Brassica  napus^  L.)  es  otra  planta  oleífera;  perte- 
nece á  la  fiimilia  de  las  Cruciferas^  y  da  muy  buenas  cosechas 
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cuando  ae  la  cultiva  en  tierras  de  trigo.  Este  readimiento  puede 
calcularse,  término  medio,  en  24,50  hectolitros  de  grano  por  hec- 
tárea, aunque  se  dan  casos  de  llegar  esta  producción  ¿  44  hecto- 
litros; un  hectolitro  de  este  grano  i)esa  de  64  á  68  kilogramos,  y 
en  un  litro  entran  de  220,000.  ¿  233^000  granos;  estos  granos  su  - 
ministran  unos  33  por  100  de  aceite. 

El  rutabaga  [Branica  rutabaga)  pertenece  &  la  familia  de  las 
CneiforaSj  y  puede  producir  2,000  kilogramos  de  grano  por  hec- 
tárea, que  representan,  próximamente,  30  hectolitros;  100  kilo- 
gramos de  granos  producen  33  de  aceite.  Esta  planta,  sin  embar- 
go, la  creemos  mas  adecuada  para  forrajera  que  para  olea- 
ginosa. 

La  adormidera  (Papaver  somniferum)  es  otra  planta  oleagi- 
nosa anual,  perteneciente  ¿  la  familia  de  las  Papaveráceas^  que 
creemos  podria  cultivarse  ventajosamente  en  las  provincias  del 
Norte.  Aunque  el  producto  de  la  adormidera  varía  con  la  natura- 
leza, fertilidad  y  trabajo  de  la  tierra,  puede  decirse  que  una  hec- 
tárea de  esta  da  de  20  ¿  26  hectolitros  de  grano.  Según  el  señor 
Boussingault,  estos  granos  contienen: 

Aoeite 41,0 

Haterías  orgánicas  no  nitrogenadas 13,7 

—            —            nitrogenadas 17,5 

Lefioso 6,1 

FoaftttoB  7  sales 7,0 

Agaa 14.7 

100,0 

Ck>mo  término  medio,  100  kilogramos  de  granos  de  adormi  - 
dera  producen  en  fitbríca  34  de  aceite. 

La  camelina  ó  miagro  [ñíyagrum  saüeum] ,  es  otra  planta  olea- 
ginosa, de  la  famiUa  de  las  CruH/erae.  Produce  en  los  terrenos 
ligeros  de  15  &  16  hectolitros  por  hectárea,  y  hasta  20  en  los. 
fértiles;  un  hectolitro  de  este  grano  pesa  de  68  á  70  kilogramos, 
conteniendo  cada  litro  cerca  de  850,000  granos;  en  las  fábrícas 
bien  montadas  se  pueden  obtener  27  &  31  kilogramos  de  aceite 
por  100  de  granos,  de  los  35  que  contienen  estos,  término  medio. 

El  ricino  (Risiníu  eommunü)  cultivado  en  España,  suministra 
de  1,500  á  2,000  kilogramos  de  granos  por  hectárea;  un  hectolitro 
pesa  de  42  á  44  kilogramos,  y  100  partes  ponderales  de  dicho 
grano  contienen  60  de  aceite,  pero  en  las  fábrícas  solo  se  obtie- 
nen de  36  á  40. 

Bl  girasol  {ffelianíus  aiMue)  da,  término  medio,  por  hectárea 
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de  40  &  50  hectolitros  de  grano,  pesando  cada  hectolitro  de  37  k 
40  kílógrramos;  100  kilogramos  de  estos  granos  dan  33  de  almen- 
drasi  y  100  de  estas  de  20  á  25  kilogramos  de  aceite. 

Ensayo  de  las  materias  oleaginosas. ^1a  determinación  de  la 
riqueza  en  aceite  de  una  semilla  ó  firuto  olea- 
ginoso, tiene  mucha  importancia,  porque 
nos  servirá  de  guia  para  saber  la  que  puede 
obtenerse  de  dicho  aceite  en  cada  caso  par- 
ticular, y  nos  indicará  si  se  ha  trabajado  bien 
ó  mal  en  la  fábrica.  Este  ensayo  se  puede 
verificar  de  varios  modos,  pero  el  que  nos- 
otros creemos  preferible  consiste  en  el  em- 
pleo del  aparato  Bergot,  representado  en  las 
figuras  44  y  45. 

Pftra  proceder  á   la  determinación  del 
p.       ^  aceite,  se  toman  100  gramos  de  la  semilla 

á  ensayar  y  se  les  reduce  á  harina  por  medio 
de  un  molinito,  que  acompaña  siempre  al  aparato,  ó  de  otro  me- 
dio á  propósito.  En  seguida  se  sacan  del  cilindro  B  los  dos  dia- 
ñ*acmas  E  E,  que  están  llenos  de  pequeños  agujeros,  y  que  son 
movibles  juntamente  con  las  rodelas  de  fieltro  F  F,  que  en  la  figu- 
ra aparecen  separadas,  pero  que  en  el  original  están  colocadas 
sobre  aquellos  diafracmas;  sobre  el  diafracma  fijo  D  se  pone  la 
mitad  de  la  materia  oleaginosa  pulverizada,  y  se  recubre  con  el 
primer  diafracma  provisto  de  su  fieltro,  colocando  sobre  este  la 
otra  mitad  de  la  expresada  materia,  y  sobre  esta  el  segundo  dia- 
fracma con  su  fieltro.  Hecho  esto,  se  echa  en  el  cilindro  C  una 
cantidad  suficiente  de  bisulfuro  de  carbono  para  que  atraviese 
los  diafracmas,  penetre  con  regularidad  en  toda  la  masa  y  la 
moje  por  completo.  Pasados  que  sean  algunos  minutos,  se  hace 
el  vacio  en  el  aparato  por  medio  de  la  pequeña  bomba  aspiran- 
te G,  con  lo  cual  la  presión  atmosférica  comprimirá  la  materia^ 
y  el  bisulfuro  de  carbono  caerá  en  el  vaso  A,  arrastrando  consigo 
el  aceite  de  que  se  ha  saturado;  se  echa  otra  cantidad  de  bisulfu- 
ro de  carbono  y  se  hace  otra  vez  el  vacío,  y  asi  se  continuará 
hasta  tanto  que  este  disolvente  pase  incoloro  por  completo.  Si  se 
deseara  una  prueba  mas  de  que  la  noateria  oleaginosa  habia  que- 
dado completamente  privada  de  aceite,  bastarla  levantar  el  cilin- 
dro B  y  dejar  caer  sobre  un  papel  unas  cuantas  gotas  del  liquido 
que  sale,  y  como  el  bisulfuro  de  carbono  no  tardará  en  evapo- 
rarse, no  debe  quedar  mancha  ninguna  sobre  el  papel,  si  efecti- 
vamente no  queda  la  mas  pequeña  cantidad  de  aceite  por  pesar 
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al  vaso  A;  sí  esto  no  sucediese,  si  el  papel  quedase  manchado^  se 
continuará  con  el  tratamiento  del  sulfuro  de  carbono  hasta  que 
no  deje  mancha  persistente. 

De  esta  suerte  se  da  por  terminada  la  primera  parte  de  la  ope- 
ración, 7  se  procede  á  la  aegrunda,  para  la  que  se  hace  uso  del 
aparato  representado  en  la  ñgüjm  45:  el  objeto  de  esta  seg^unda 
operación  es  separar  todo  el  bisul- 
füro  de  carbono  del  aceite  que  ha 
arrastrado  para  poder  determinar  el 
peso  definitivo  del  aceite. 

Para  el  objeto  se  pone  agua  en 
la  caldera  H  hasta  las  tres  cuar- 
tas partes  de  su  capacidad,  y  se  en- 
ciende una  lámpara  que  va  sobre* 
el  mangxiitoK,  de  latón,  cuyo  calor  Fwrnr»  45. 

producirá  la  evaporación  del  agua 

contenida  en  la  espresada  caldera;  para  que  el  alcohol  no  se 
caliente,  se  pone  agua  en  la  pequeña  cubeta  de  que  está  pro- 
vista la  lámpara;  de  esta  manera  se  consigue  además  el  for- 
mar una  cerradura  hidráulica  que  hace  mas  hermética  la  unión 
de  la  lámpara  y  del  cilindro  J  que  sostiene  la  caldera,  cilindro 
qoe  es  de  latón  y  que  tiene  una  serie  de  agujeros  provistos 
de  tela  metálica  para  que  den  paso  al  aire  que  ha  de  alimentar  la 
lámpara  é  impidan  una  esplosion  con  el  bisulfuro  de  carbono 
que  se  volatiliza;  con  el  mismo  objeto  de  impedir  que  lleguen 
hasta  la  llama  de  la  lámpara  los  vapores  del  bisulfuro,  se  coloca 
esta  última  sobre  el  manguito  K.  £1  aparato  montado  se  coloca 
debajo  de  una  chimenea  ó  al  aire  libre,  para  que  no  incomoden 
loa  vapores  de  bisulfuro  de  carbono,  y  se  pone  en  la  cápsula  M 
que  cubre  el  baño-maria  N  el  liquido  contenido  en  el  vaso  A.  Bajo 
la  acción  del  vapor  que  Uega,  el  liquido  no  tarda  en  entrar  en  ebu- 
llición, y  el  bisulfuro  se  evapora  por  com][>leto  á  los  20  á  25  mi- 
nutos, circunstancia  que,  unida  á  que  ya  no  se  siente  el  mal  olor, 
aun  cuando  se  agite  el  liquido  con  una  varilla  de  vidrio,  indica 
que  todo  el  bisulfuro  de  carbono  ha  desaparecido.  Sin  embargo, 
para  evitar  toda  causa  de  error,  se  quita  la  caldera  H  y  se  reem- 
plaza por  la  cápsula  que  contiene  el  aceite,  que  se  dejará  calen- 
tar hasta  que  se  note  que  va  á  entrar  en  ebullición,  en  cuyo  caso 
se  retirará  y  apagará  la  lámpan^  hecho  esto,  estaremos  seguros 
de  que  la  cápsula  no  contiene  mas  que  el  aceite  procedente  de 
los  100  gramos  de  semilla;  por  lo  tanto,  restando  del  peso  total 
de  la  indicada  cápsula  con  el  liquido  que  contiene,  el  que  corres- 
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ponde  ¿  su  tara,— que  es  bueno  se  haya  marcado  en  sus  paredes 
por  medio  de  un  punzón  para  no  equivocarse,— tendremos  el 
peso  del  aceite  contenido  en  los  100  giramos  del  gnrano  oleagino- 
so ensayado. 

Como  el  empleo  del  bisulfuro  de  carbono  necesita  mucha  pru- 
dencia, por  razón  de  la  facilidad  con  que  se  inflama,  es  conve- 
niente que  el  operador  tenga  siempre  á  la  mano  un  lienzo  moja- 
do para  llegado  el  caso  de  que  aquello  sucediese,  apagar  en  se- 
guida la  lámpara  y  cubrir  completamente  la  cápsula  á  fin  de  in- 
terceptar el  contacto  del  aire  con  la  materia  combustible. 

La  evaporación  del  bisulfuro  de  carbono,  en  vez  de  hacerse 
por  medio  del  vapor,  podrá  obtenerse  con  el  agua  hirviendo,  con 
lo  cual  no  se  corre  tanto  riesgo  de  que  se  inflame  aquel.  La  ope- 
ración se  termina  á  fuego  desnudo;  pero  en  este  caso  no  hay  pe- 
ligro ninguno,  porque  apenas  quedará  bisulfuro  de  carbono  por 
evaporar. 

En  vez  del  bisulftiro  de  carbono,  se  pueden  emplear  el  éter 
rectificado,  la  bencina  ó  el  cloroformo;  pero  son  inferiores  al  pri- 
mero, sobre  todo  cuando  este  está  puro,  que  es  como  debe  usar- 
se. La  cantidad  máxima  de  bisulfuro  de  carbono  que  se  necesita 
para  un  ensayo,  es  la  de  400  á  450  gramos  por  cada  100  de  semi- 
lla oleaginosa. 

Escusado  creemos  decir  que  la  cantidad  de  aceite  que  produ- 
cen los  granos  por  este  procedimiento,  es  siempre  mayor  que  la 
que  se  obtiene  de  los  mismos  en  las  fábricas;  y  esta  diferencia  es 
tanto  mas  grande  cuanto  mas  considerable  es  la  cantidad  de  al- 
midón, leñoso,  principios  albuminosos,  etc. ,  que  contiene  el  gra- 
no oleaginoso  sobre  que  se  opera. 

Para  terminar  este  punto,  damos  el  siguiente  estado,  en  que 
se  espresan  las  cantidades  de  aceite  que  producen  las  diferentes 
semillas  oleaginosas,  asi  como  las  aplicaciones  que  aquel  tiene 
según  su  procedencia  y  mas  comunmente: 
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Plpodiiocioii 

por 
lOOpwtet. 

PRnraiPÁI.BB  APLXCAGIOlin. 

Gnnodeliiio 

—  de  cáñamo 

—  deadornüdera.... 

—  de  maíz 

11  á22 
I4á25 

56á63 

80ád5 
86á40 
d0á88 
56  á58 
20  á  28 
12ál5 
40Í50 
80ád8 
I5á20 
45á  50 
80á50 
24ád0 
Í5á20 
80á32 
15  á  n 

18áaO 
10  á20 

40á54 
28  á  46 
40á  60 
50  A'70 
14  4  22 
28ád5 
15á25 
20480 

Pintara.  Barnis  tipoffráfioo. 

Jabón  verde.  Alumorado.  Bar- 
nices. 

Cuando  está  reciente,  para  la  co- 
mida. Colores  finos. 

Id.  id.  id.  Jabón. 

Alambrado.  Jabón  verde. 

Alumbrado.  Jabón. 

Alumbrado.  Barnices. 

Alambrado.  Jabón. 

Alumbrado.  Barnices. 

Alumbrado.  Comida.  Jabón. 

Comida.  Jabón. 

Farmacia.  Jabón. 

Pintura.  Barnices. 

Pintura.  Barnices.  Jabón. 

Comida.  Alumbrado.  Jabón. 

Comida,  cuando  es  reciente.  Ja- 
bón. Pintura. 

Alumbrado.  Jabón. 

Comida.  Alumbrado.  Jabón.  Me- 
dicina. 

Perfumería.  Farmacia. 

Comida.  Pintura.  Alumbrado. 
Comida.  Perfumería. 
Alumbrado.  Jabón. 
Alumbrado. 

Alumbrado.  Veterinaria. 
Alumbrado.  Jabón. 

— -   de  colea 

—   de  nabina 

—  decamelioa 

—  de  tornvol 

—  de  cacahuete 

—  de  moetaia  blanca. 

—  —       negra. 
~   de  eterno 

—  de  ricino 

—    de  pino •  • . 

~   de  algodonero 

—  deglaocio 

—  de  naja  (&bacol.  . 

—  dejnliana 

AMÍtnna*   .   .   .   »  r   t  r    -  -   r  .  -  t  - 

Almendra  dnlce 

Almendra  amarga 

Nía  mondada. 

Avellana 

PepttaedenTa 

Almendra  de  la  dmela . . 

Bayae  del  lanrel 

Almendra  del  cornejo  . . . 

u. 


FABBICACIOII   DBL  ACEITE  DE  OUVAS. 
RBOOLEOCION  DE  LA  ACEITUNA. 

Neeeiiáád  de  féiriear  Henoi  aceites.— Ia  fabricación  del 
aceite  de  olivas  consiste,  como  todos  saben,  en  reducir  este  fruto 
á  pasta  mas  ó  menos  fina  y  en  someter  esta  á  la  acción  de  una 
prensa;  el  aceite  que  escurre  de  este  aparato,  se  recoer^  y  clari- 
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fica  convenientemente  antes  de  entregarlo  al  consumo  ó  almace- 
narlo. A  primera  vista,  pues,  esta  fabricación  no  puede  ser  mas 
sencilla,  y  sin  embargo,  en  pocas  industrias,  por  no  decir  en  nin- 
guna, influye  tanto  sobre  la  bondad  del  producto  elaborado  el 
sistema  de  aparatos  que  se  emplean  y  el  esmero  con  que  se  verifi- 
can las  diferentes  operaciones  ¿  que  se  somete  la  primera  materia. 
Así  se  esplica  que  España,  que  posee  las  variedades  de  aceitunas 
mas  ricas  y  esquisitas,  produce  aceites  de  inferior  calidad,  y  pu- 
díendo  ser  la  primera  nación  olivífera  del  mundo,  es  tributaria 
de  la  nación  vecina  que  no  se  encuentra  en  tan  buenas  condicio- 
nes como  nosotros;  pero  que  ha  introducido .  en  esta  tan  impor- 
tante industria  todos  los  mejoramientos  que  la  ciencia  y  la  prác- 
tica le  han  aconsejado;  así,  y  solo  asi  puede  esplicarse,  por  ejem- 
plo, que  los  aceites  de  Aix  y  Marsella,  en  Francia,  y  los  de  Tos- 
cana,  en  Italia,  gocen  en  el  comercio  de  tan  justo  renombre  5 
sean  buscados  y  pagados  á  precios  muy  superiores  &  los  que  al- 
canzan los  españoles. 

Si  tan  importante  es  para  la  buena  calidad  del  aceite  que 
su  fabricación  se  verifique  con  arreglo  á  los  principios  que  la 
ciencia  y  la  buena  práctica  aconsejan;  si  tanto  influyen  en  el 
precio  de  este  caldo  el  mayor  ó  menor  esmero  que  se  ponga  ai 
fabricarlo,  no  podemos  escusamos  de  dar  á  este  asunto  toda  aque- 
lla latitud  y  claridad  necesarias  para  que  nuestros  cosecheros 
adopten  los  buenos  principios  y  prescindan  de  la  rutinaria  y  vi- 
ciosa fabricación  que,  para  descrédito  de  nuestra  industria  oliví- 
fera y  en  peijuicio  de  sus  propios  intereses,  es  la  única  ó  casi  la 
única  que  siguen  todavía. 

Por  lo  demás,  la  necesidad  de  fabricar  buenos  aceites  de  oliva 
es  cada  vez  mas  imperiosa,  puesto  que  para  los  usos  industriales 
como  fabricación  de  jabones,  alumbrado,  etc.,  van  teniendo  cada 
día  mas  competidores  dichos  aceites  en  los  de  semillas  y  aun  en 
otras  sustancias  grasas.  La  única  manera,  pues,  de  sacar  buena.*: 
ventajas  de  la  industria  olivífera,  es  destinar  la  aceituna  á  la  fa- 
bricación de  aceites  flnos  para  los  usos  comestibles  y  algunos 
otros,  en  que  de  seguro  no  tendrá  nunca  rival  el  buen  aceite  de 
olivas. 

Ahora  bien,  como  en  la  bondad  del  aceite  influye  la  época  y 
el  modo  de  hacer  la  recolección  de  la  aceituna,  de  aquí  que  em- 
pecemos por  tratar  estos  dos  puntos  como  preliminares  de  la  fa- 
bricación propiamente  dicha,  porque  tienen  una  gran  impor- 
tancia, mucho  mayor,  por  desgracia,  de  la  que  por  lo  general  se 
las  concede. 
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Xpoea  de  la  recolección  de  la  aceUuna.—Es  muy  greneral  entre 
nuestros  labradores,  la  creencia  de  que  cuanto  mas  se  tarda  en 
recoger  la  aceituna,  se  obtiene  una  mayor  cantidad  de  aceite  y  de 
mejor  calidad.  Esta  creencia  la  formulan  los  labradores  catala- 
nes ea  uno  de  esos  refranes  que  constituyen  la  ciencia  ag^ronómi- 
CA  de  los  pueblos,  diciendo :  Qui  culi  la  oliva  antes  de  Janer^  deixa- 
túU  en  ToUver  (Quien  recoge  la  aceituna  antes  de  Enero,  deja  el 
aceite  en  el  olivo);  y  consecuentes  con  esta  opinión,  dejan  por  lo 
general  que  llegue  el  mes  de  Febrero  para  dar  principio  á  la  re- 
colección. Si  siempre  se  han  tomado  por  verdades  inconcusas  las 
espresad^  en  los  refranes,  por  esta  vez,  preciso  es  confesar  que 
están  grandemente  equivocados  los  que  asi  opinan  respecto  del 
que  dejamos  indicado;  y  como  esta  creencia  está  por  desgracia 
muy  arraigada,  vamos  á  manifestar  todas  las  razones  que  la  com- 
baten y  demuestran  el  gravísimo  error  en  que  se  encuentran  sus 
sostenedores. 

Mientras  la  aceituna  crece  en  volumen,  conserva  como  los 
otros  frutos  el  color  verde;  durante  este  periodo  contiene  poquí- 
simo aceite,  empezando  este  á  aumentar,  en  los  paises  cálidos, 
durante  el  mes  de  Agosto,  época  en  que  el  hueso  se  vuelve  con- 
sistente y  duro.  Del  color  verde  pasa  al  amarillo  claro;  después  se 
mancha  de  violeta,  y  cuando  este  último  color  se  estiende  por  todo 
el  fruto  es  señal  de  madurez,  aunque  no  puede  afirmarse  todavía 
que  esta  sea  completa.  Para  adquirir  la  certeza  de  que  las  aceitu- 
nas están  perfectamente  maduras  ó  sazonadas,  es  conveniente  co- 
ger alguna  del  olivo,  estrujarla  con  los  dedos,  ó  bien  abrirla  con 
la  uña,  y  si  la  pulpa  se  presenta  blanca,  significará  que  la  madu- 
rez es  aun  imperfecta;  por  el  contrario,  si  el  color  de  dicha  pulpa 
es  violeta  absoluto,  se  podrá  asegurar  que  el  fruto  está  en  sazón 
conveniente.  Este  carácter  ó  condición  se  presenta  en  diferentes 
épocas,  según  los  climas  y  la  variedad  del  olivo;  pero  en  nuestro 
pais  puede  fijarse,  como  término  medio,  en  el  mes  de  Noviembre, 
aunque  en  algunos  puntos  y  en  ciertos  ^ños  bien  pudiera  ser  el 
mes  de  Octubre. 

Las  palabras  madurez  conveniente  áét^n  entenderse  en  un  sen- 
tido relativo,  nunca  absoluto,  porque  es  indudable  que,  dejando 
en  la  planta  todavía  la  aceituna  algún  poco  tiempo  mas,  madu- 
rará aun,  en  el  sentido  puro  de  la  palabra,  disminuyendo  la  parte 
acuosa  y  fibrosa  de  dicho  fruto.  Si  este  tiempo  fuera  mucho,  reco- 
lectaríamos aceitunas  arrugadas  y  pequeñas,  en  vez  de  las  que  se 
obtienen  en  las  cosechas  algo  anticipadas,  que  se  presentan  grue- 
sas y  como  hinchadas.  Con  este  motivo,  creemos  oportuno  citar 
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algunos  esperimentos  que  encontramos  descritos  en  un  notable 
trabajo,  publicado  por  el  profesor  italiano  Sr.  Bechi  (1). 

Se  eligieron  dos  olivos  cargados  de  aceitunas,  uno  en  la  pro- 
piedad del  señor  marqués  de  Farinola  y  otro  en  la  del  doctor 
Mari.  En  los  primeros  dias  de  Noviembre  se- cogieron  la  mitad  de 
las  aceitunas  que  contenían  dichas  plantas,  y  se  las  estrajo  el 
aceite  en  un  pequeño  molino  de  laboratorio;  se  tomó  en  cuenta 
tanto  el  aceite  virgen  como  el  que  quedó  en  el  orujo  y  en  las  heces, 
de  modo  que  se  conociera  todo  el  que  producían  100  kilogramos 
de  aceitunas  frescas.  La  aceituna  era  en  la  época  indicada  verde, 
sana,  y  apenas  si  habia  empezado  &  ennegrecer.  £1 7  de  Enero  se 
recogieron  las  aceitunas  que  quedaban  en  el  olivo,  las  cuales  se 
sometieron  á  iguales  operaciones  que  las  recolectadas  en  Noviem- 
bre. En  la  espresada  época  de  7  de  Enero,  el  fruto  que  nos  ocupa 
era  ya  negro,  bien  maduro,  micizo,  sin  picaduras,  fresco  y  loza- 
no. Los  ensayos  asi  practicados  dieron  el  siguiente  resultado: 
1.?  Que  á  volumen  igual,  las  aceitunas  recolectadas  en  Noviem- 
bre y  en  Enero  produjeron  casi  la  misma  cantidad  de  aceite,  siendo 
la  diferencia  de  1  por  100  próximamente,  por  lo  tanto  demasiado 
pequeña  para  que  merezca  tenerse  en  cuenta.  2.®  Que  la  aceituna 
recolectada  en  Noviembre  produjo  un  aceite  de  buena  calidad, 
tanto  por  su  color  como  por  el  sabor;  pero  se  separa  con  mas  di- 
ficultad y  deja  mas  en  las  heces. 

Por  otra  parte,  se  ensayó  la  acción  de  la  luz  sobre  la  matura- 
ción de  la  aceituna,  acudiendo  al  siguiente  medio:  Se  escogió  uu 
escelente  olivo  de  la  Estación  agronómica,  dividiendo  las  ramas  de 
la  planta  en  dos  partes,  de  las  cuales  se  espiiso  una  ¿  la  acción  di- 
recta de  los  rayos  del  sol,  mientras  que  la  otra  fué  cubierta  con 
un  tapasol  de  tela  blanca  no  muy  espesa,  sino  lo  suficiente  tan 
solo  para  guardarla  de  dicha  acción  directa.  Recolectadas  las 
aceitunas  &  su  debido  tiempo,  se  observó  que  las  últimas,  ó  seii 
las  que  no  recibieron  la  acción  directa  del  sol,  eran  mas  verdes  y 
ásperas,  conteniendo  menos  cantidad  de  aceite  que  las  otras ;  y 
esto  esplica  por  qué  en  los  años  lluviosos  las  aceitunas  dan  me- 
nos aceite. 


(1)    Sagpi^  di  mperi&msé  agrarU  (Florenoia,  1874). 
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He  aquí,  por  último,  un  cuadro-resumen  de  todos  estos  en- 
sayos: 

ú     I    ííf  iíí  }í{ 

fg       ?       ??r    Fír    f.i 


Aeeitana  del  doctor  Mari 1.437    1 .079      462       664     24,0 

—  delmaxqa^Farinola...     1.341    1.073      450       644     22,6 

7  d4  Bnero  éU  1873. 

Awitana  del  doctor  Mari 1.446    1.068      432       620     25,5 

-  del  marque  Farínola...     1.436    1.701      432       602     23,2 

21  il#i^ovimftr#ifo  1973. 

Aoritana  de  la  i 
propiedad  de  f  4  la  lux  directa. .      2.205    1.034      272       600     20,8 
la  btecion  íá  la  luz  difusa  . .     2.491     1.013      236      588     22,4 
•groDdmiea.  \ 

Lo  primero  que  salta  &  la  vista  después  de  lo -dicho,  es  que  si 
en  los  ensayos  citados  ha  habido  en  efecto  una  pequeña  cantidad 
de  aceite  mas  en  la  aceituna  madura  completamente  que  en  la 
verde,  esta  diferencia  será  nula  ó  casi  nula,  cuando  la  compara- 
ción se  haga  entre  la  primera  y  la  que  se  encuentre  en  el  estado 
que  noeotros  hemos  señalado  como  conveniente  para  la  recolec- 
ción; de  suerte  que  bajo  este  punto  de  vista  no  queda  razón  im- 
putante en  favor  de  la  recolección  tardía.  Pero  esto  tiene,  bajo 
otros  puntos  de  vista,  inconvenientes  gravísimos,  sobre  todo 
cuando  se  aguarda  demasiado  tiempo  á  verificarla,  como  algunos 
aconsejan;  inconvenientes  que  vamos  á  indicar  lo  mas  estensa  y 
claramente  posible,  por  si  podemos  de  este  modo  llevar  el  con- 
vencimiento hasta  aquellos  mas  refractarios  ¿  las  modernas  y 
buenas  prácticas  agrícolas  é  industriales. 

Ante  todo  debemos  decir,  que  las  aceitunas  recolectadas  anti- 
cipadamente dan  mejores  aceites  que  las  tardías.  Este  hecho  con- 
firmado por  la  esperiencia,  fué  ya  señalado  por  los  célebres  y  anti- 
guos escritores  Plinio,  Golumela,  Oaton,  Paladio  y  otros,  y  mas 
recientemente,  por  Davanzati,  AJamanni,  Sieuve,  Rozier,  Amou- 
reux,  Olivier,  Bemard,  Tavanti,  Piconi,  Filippo  Re,  es  decir,  por 
todos  los  que  se  han  ocupado  en  escribir  sobre  el  olivo  y  el  bene- 
ficio de  au  fruto.  T  aquí  es  oportuno  añadir  que  á  distinto  grado 
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de  madurez  de  la  aceituna  corresponde  una  clase  diferente  de 
aceite:  asi  tenemos  que  las  aceitunas  que  principian  solamente  á 
cambiar  de  color  y  ó  que  se  encuentran  poco  maduras,  dan  un  acei- 
te de  sabor  áspero  y  amargo;  las  que  Aan  pasado  de  su  punto  de 
madurez,  suministran  un  aceite  demasiado  graso,  privado  por 
completo  de  ese  gusto  que  recuerda  el  del  fruto  de  que  procede, 
presentando  además  el  gravísimo  inconveniente  de  estai  muy 
propenso  á  enranciarse,  por  mucho  cuidado  que  se  haya  puesto 
en  su  preparación;  por  último,  las  que  se  encuentran  en  su  ver- 
dera  sazón,  suministran  un  aceite  claro  y  de  sabor  muy  agrada- 
ble que  recuerda  algo  el  de  la  aceituna,  y  que  es  una  condición 
muy  apreciada  en  muchas  partes.  Este  sabor,  por  lo  demás,  lo  va 
perdiendo  el  aceite  con  el  tiempo. 

Los  partidarios  de  la  cosecha  tardía,  fundan  además  su  prefe- 
rencia en  que  las  aceitimas  que  se  recogen  en  tales  circunstan- 
cias producen  un  aceite  blanco.  Pero  este  aceite,  blanquecino  en 
efecto,  resulta  sin  nervio,  sin  sabor,  y  lo  que  es  mas  grave,  dura 
poco  tiempo;  además,  si  no  se  consume  muy  pronto,  deja  de  ser 
agradable  hasta  para  los  pocos  paladares  que  tienen  costumbre 
de  conocerlo.  La  generalidad  de  los  consumidores,  prefieren  al 
aceite  blanco  el  colorado  en  ámbar,  que  es  el  color  de  los  mas 
reputados  aceites.  Añadiremos  también,  que  los  mismos  partida- 
rios de  la  cosecha  tardia  acuden  á  los  aceites  obtenidos  de  las 
aceitunas  tempranas  para  dar  á  los  suyos  el  nervio  y  sabor  de 
que  carecen. 

La  recolección  tardia  compromete  hasta  cierto  punto  ó,  por 
lo  menos,  disminuye  la  siguiente.  El  olivo,  mientras  desarrolla  en 
primavera  las  yemas  del  año  antecedente,  prepara  en  los  nudo.'' 
de  los  retoños  los  rendimientos  de  la  ñorescencia  sucesiva.  Con 
esto  no  se  quiere  negar  que,  del  mismo  modo  que  otro  árbol  de 
hoja  persistente,  no  prepare  cierta  cantidad  en  otoño,  siempre 
que  libre  del  fruto  pueda  suministrar  los  jugos  propios  á  la  yema 
que  se  abrirá  en  la  primavera  siguiente.  Por  otra  parte,  está  bien 
demostrado  que  los  rigores  del  invierno  son  indispensables  al 
desarrollo  de  la  yema  floral,  del  mismo  modo  que  lo  es  la  prima- 
vera para  que  se  abra  dicha  yema.  Finalmente,  el  célebre  Oii- 
vier,  en  la  escelente  Memoria  presentada  á  la  Academia  de  Mar- 
sella en  1792,  asegura  que  el  olivo  concibe  en  la  primavera  y  en 
el  otoño  anterior  los  gérmenes  que  incuba  en  verano  y  en  el  in- 
vierno, para  desarrollarlos  en  el  año  siguiente.  Y  el  Sr.  Piccoli 
añade:  «En  la  buena  época  del  año,  la  planta  no  recibe  germen 
fructífero  en  el  periodo  de  la  incubación  estival,  en  gracia  á  que 


Digitized  by 


Google 


FABRICACIÓN  DBL  ACBITB  DB  OLIVAS.  245 

todas  las  secrecionrMS  de  aquel  género  son  absorbidas  por  las  ne- 
cesidades del  fruto;  y  no  podrá  incubar  en  el  periodo  de  invierno 
si  el  estado  del  árbol  le  obliga  á  proveer  ó  reemplazar  el  agua 
evaporada  del  fruto  maduro  (1).»  Vése,  pues,  que  dejar  la  acei- 
tuna en  el  olivo  hasta  la  primavera  equivale  á  renunciar  antici- 
padamente á  la  cosecha  futura. 

Como  los  líquidos  vegetales  son  los  que  esperimentan  mas 
proDunciadamente  la  acción  de  la  temperatura,  es  indudable  que 
los  árboles  con  fruto  están  mas  espuestos  á  los  efectos  del  hielo, 
debiendo  tener  presente  en  este  concepto,  que  si  al  llegar  la  épo- 
ca de  las  nieves  y  escarchas  están  cargados  aquellos  de  fruto,  ha- 
brá un  motivo  mas  para  que  aumente  el  peso  que  gravita  sobre 
las  ramas  consMerablemente  y  se  desgarrarán  estas  con^  mayor 
iacUidad,  resultando  de  aqui  heridas  que  pueden  acaso  compro- 
meter la  vida  del  vegetal. 

El  Sr.  Bechi  quiso  observar  mas  de  cerca  la  acción  del  frió  so- 
bre las  aceitunas,  y  al  efecto  tomó  cierta  cantidad  de  este  fruto 
que  sometió  á  la  acción  de  un  frió  artificial  producido  por  medio 
de  hielo  y  sal.  De  este  modo  consiguió  la  congelación  de  las  acei- 
tunas, las  cuales  se  encogieron  por  el  frió,  y  al  cabo  de  algunos 
dias  las  llevó  al  molino,  para  estraerlas  el  aceite:  al  principio  sar 
lió,  por  la  presión,  un  poco  de  aceite  claro,  pero  pronto  empezó  á 
escurrir  espeso,  y  de  aqui  que  solo  podía  obtenerse  merced  á  gran 
cantidad  de  agua  hirviendo.  Teniendo  en  cuenta  todo  el  aceite 
obtenido  con  las  aceitunas  heladas,  asi  como  el  de  las  heces,  se 
vio  que  no  se  perdió  nada,  según  pudo  apreciar  el  esperimenta- 
dor  por  medio  de  un  examen  comparativo  entre  la  aceituna  hela- 
da y  la  sana.  Hé  aquí,  sin  embargo,  otro  punto  de  vista  de  gran 
importancia  para  poder  apreciar  bien  la  gravedad  que  implica  la 
helada  de  la  aceituna:  es  bien  sabido  que  en  el  aceite  fabricado  en 
frió,  se  separan  sus  principios  componentes,  es  decir,  la  estearina 
y  la  margarina  de  la  oleina,  la  parte  ñúida  trasuda  fácilmente  del 
tejido  de  la  aceituna,  mientras  la  parte  sólida  permanece  encer- 
rada en  dicho  tejido  celular;  pero  este  tejido,  quemado  y  enfer- 
mo, por  decirlo  asi,  por  la  helada,  modifica  fácilmente  el  aceite 
por  la  mezcla  con  este  de  la  albúmina.  £1  sabor  poco  agradable 
y  menos  delicado  que  adquiere  el  aceite,  se  produce  por  la  alte- 
racico  de  la  materia  que  forma  la  pasta  de  la  aceituna;  este  acei- 


(D  Onmam  oportiuio  daeir  que  en  1880  el  Conaeio  reflrional  de  Niía,  acordó  en  aesion 
4el  21  da  Jbbíow  eendir  al  Qobiemo  para  qne  este  pnblieaso  inmédiatameiUé  ana  ley  qne 
preieribMM  que  laooaecha  de  U  aoeitaiia  qnedaae  terminada  en  ICano  en  la  re8:ion  cáli- 
óa,  y  en  Atarü  en  la  fría. 
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te,  se  encuentra  mezclado  con  dicha  materia  alterada,  y  siendo 
mas  rico  en  materia  sólida,  no  se  deslié  ni  puede  escurrir,  por 
lo  tanto,  como  no  sea  con  ayuda  de  gnu  cantidad  de  agua  ca- 
liente, segfun  ya  quedó  dicho,  ó  por  la  acción  del  calor.  La  mez- 
cla de  la  materia  nitrog>enada,  que  se  produce  por  la  rotura  de  la 
célula,  es  causa  de  un  principio  de  fermentación  y  del  olor  y  gus- 
to particular  con  que  queda  el  aceite. 

En  aquellos  países  en  que  la  aceituna  se  halla  atacada  por  el 
insecto  que  se  conoce  con  el  nombre  de  mosca  del  olivo^  que  tan- 
tos daños  ocasiona,  no  se  pueden  evitar  estos  estragaos,  y  lo  que  es 
mas  sensible  aim,  no  se  puede  evitar  que  se  reproduzcan  para 
el  año  siguiente,  cuyo  doble  objeto  se  consigrie  con  solo  recoger 
la  aceituna  en  la  época  que  hemos  aconsejado. 

Por  último,  si  se  aguarda  mucho  tiempo  á  recoger  las  aceitu- 
nas, se  encuentran  estas  espuestas  precisamente  en  la  época  naas 
critica  á  la  voracidad  de  cuervos,  tordos,  cornejas  y  otra  multi- 
tud de  aves  que  pueden  causar  y  causan  á  veces  daños  de  mucha 
monta;  se  esperimenta  una  pérdida  en  la  cantidad  de  aceite,  á  la 
vez  que  en  su  calidad,  por  las  aceitunas  que  son  derribadas  por 
los  vientos;  haciendo  la  recolección  en  los  meses  mas  fríos  del  año, 
los  jornales  resultan  mucho  mas  caros,  por  durar  menos,  y  la  ta- 
rea es  por  otra  parte  mas  pesada  para  el  trabajador. 

Por  lo  demás,  para  hacer  la  recolección  en  buenas  condicio- 
nes, debe  escogerse,  á  ser  posible,  un  dia  completamente  sereno 
y  seco,  pues  de  este  modo  el  olivo  sufrirá  poco  por  la  agitación 
necesaria  que  ha  de  esperimentar  al  privarle  de  la  aceituna,  y 
esta  podrá  recogerse  mas  limpia  y  sana.  Si  el  campo  en  que  se 
hace  la  recolección  está  sembrado,  se  producirá  también  en  este 
menos  daño  que  cuando  el  tiempo  es  húmedo. 

Modo  de  hacer  la  recoleccion,^¥i}8A&  la  época  en  que  debe 
recogerse  la  aceituna,  nos  encontramos  con  esta  otra  cuestión:  la 
recolección  de  esta,  ¿debe  hacerse  á  mano,  ó  por  medio  del  a^m- 
leamiento?  Este  es  otro  punto  que  interesa  resolver,  porque,  como 
veremos  en  seguida,  presenta  gran  interés. 

Todos  aquellos  labradores  que  no  descuidan  ninguna  de  las 
circunstancias  necesarias  á  fin  de  obtener  un  buen  aceite,  para  re- 
coger la  aceituna,  principian  por  cubrir  el  suelo  con  mantas  ó 
lienzos  groseros,  que  se  colocan  alrededor  del  olivo;  hecho  esto, 
si  el  árbol  es  de  poca  altura,  se  van  recogiendo  las  aceitunas  á  la 
mano,  y  sacudiendo  las  ramas  para  que  caigan  las  que  no  están 
al  alcance  de  aquella,  sobre  las  mantas,  de  donde  se  recogren 
para  ponerlas  en  los  cestos,  capachos  ó  sacos  en  que  se  llevan 
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al  molino.  Cuando  el  olivo  es  muy  grandei  es  preciso  valerse  de 
escaleras,  desde  las  cuales,  y  por  medio  de  un  varal  armado  de 
un  gancho  en  la  punta,  se  pueden  sacudir  las  ramas  como  antes. 

Otros  labradores,  desgrraciadamente  muchos,  apalean  los  oli- 
vos con  objeto  de  recoger  las  aceitunas,  alucinados  por  una 
mal  entendida  economía  que  creen  encontrar  en  este  sistema, 
comparado  con  el  anteriormente  descrito.  La  economía,  harto 
pequeña  pof  cierto,  que  se  obtiene  con  el  trabajo  del  apaleamien- 
to, queda  compensada  y  escedida  en  mucho  por  los  graves  daños 
que  se  ocasionan  en  el  olivo.  Los  golpes  del  palo  rompen  la  ma- 
yor parte  de  las  ramitas  delicadas,  que  son  precisamente  las  que 
en  el  año  inmediato  han  de  suministrar  el  fruto,  y  esto  es  ya  un 
pavísimo  inconveniente,  sin  contar  con  que  por  este  medio  se 
ocasionan  lesiones  á  la  planta,  y  se  desprende  un  número  consi- 
derable de  hojas  que,  como  es  sabido,  representan  en  la  vida  ve- 
getal un  papel  principalísimo.  Por  otra  parte,  las  aceitunas  ma- 
chacadas por  el  golpe  ó  por  la  fuensa  con  que  caen, — lo  cual  hace 
también  que  se  pierdan  algunas,--como  son  tan  ¿vidas  de  oxíge- 
no, esperímentan  inmediatamente  una  alteración  en  contacto  con 
el  del  aire,  lo  cual  produce  una  pudredumbre  local  que  contami- 
na i  las  que  han  quedado  sanas,  de  donde  resultan,  en  último  tér- 
mino, aceites  pegajosos  y  rancios.  Estos  inconvenientes,  como  se 
comprende  á  la  simple  vista,  son  muy  superiores  á  la  pequeña 
ventaja  de  la  economía  en  la  operación  de  la  recolecta  por  el  sis- 
tema del  apaleamiento.  Por  esta  razón  condenamos  este  sistema 
desde  luego,  y  recomendamos  como  mejor  y  mas  conveniente  el 
de  la  recolección  á  mano. 

Todavía  puede  presentarse  la  duda  de  si  será  mas  conveniente 
coger  todas  las  aceitunas  ¿  la  vez  y  mezclarlas  para  de  este  modo 
llevarlas  al  molino,  ó  si,  por  el  contrario,  conviene  mas  recoger- 
las en  dos  ó  mas  veces  y  molerhis  separadamente.  Una  sola  con- 
sideración bastará  para  demostrar  que  es  mas  ventajoso  el  segun- 
do sistema:  los  vientos  fuertes  hacen  que  caiga  siempre  una  cier- 
ta  cantidad  de  aceitunas  antes  de  estar  maduras,  á  lo  cual  contri- 
buye también  un  insecto  que  en  algunos  años  se  ceba  de  un  modo 
especial  en  los  olivos;  esta  cantidad  puede  apreciarse  en  una  oc- 
tava parte  de  la  cosecha  total,  y  alguna  vez  puede  llegar  á  ser 
hasta  la  cuarta  parte  de  la  misma,  y  estas  aceitunas  dañadas  han 
de  producir  necesariamente  un  aceite  de  mala  calidad  cuando  se 
muelen  y  prensan  solas,  que  han  de  comunicar  por  consiguiente 
al  aceite  que  se  obtenga  cuando  se  his  muela  con  las  aceitunas 
sanas.  No  queremos  negar  que,  siguiendo  el  primer  procedimien- 
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to,  es  decir,  el  de  la  recolección  de  una  sola  vez,  se  obtiene  una 
economía  en  la  mano  de  obra;  pero  esta  economía  es  mas  peque- 
ña de  lo  que  á  primera  vista  aparece,  como  vamos  á  demostrar. 
Consideremos  para  el  efecto  un  plantío  de  olivos  que  producen 
120  cuarteras  (1)  de  aceitunas,  y  en  cuya  recolección  se  emplean 
en  Cataluña,  cuando  se  signe  el  segundo  procedimiento,  diez 
hombres  durante  doce  dias:  para  re<;oger  igual  cantidad  de  aque- 
llas en  Italia,  donde  se  divide  el  trabajo  en  tres  partes:  1.®,  las 
que  caen  dañadas  y  por  los  vientos  fuertes;  2.®,  las  que  primero 
llegan  al  punto  de  madurez  deseado;  y  3.®,  las  que  solo  se  encuen- 
tran en  este  estado  sXgun  tiempo  después,  se  necesitan  los  si- 
mientes jornales: 
1.*  recolección,  10  cuarteras  cogidas  por  10  hombres,  1  dia. 
2.*         —         20       —  —      por  10       —         2  — 

3.»         —         90       _  —      por  10        —        11  — 

De  manera  que  se  necesitan  para  recoger  las  indicadas  120 
cuarteras,  diez  hombres,  que  hacen  14  jornales;  es  decir,  que  la 
diferencia  del  tiempo  empleado  y  del  gasto  de  la  mano  de  obra 
éntrelos  dos  sistemases  tan  solo  1/7.  Esta  diferencia  en  nuestro 
pais  será  todavía  menor,  porque  disminuirá  la  cantidad  de  catorce 
dias,  por  ser  mas  trabajadores  nuestros  hombres  de  campo  que 
los  italianos,  y  además  porque  no  vemos  necesidad  en  que  la  re- 
colección se  haga  en  tres  veces  sino  en  dos,  lo  cual  reducirá  con- 
siderablemente el  aumento  de  precio  indicado;  pero  de  cualquier 
manera  que  sea,  este  aumento  de  precio  será  siempre  insignifi- 
cante, por  no  decir  nulo,  cuando  se  compare  con  el  aumento  que 
se  ha  de  obtener  en  la  calidad  y  precio  del  aceite. 

Álmoeenaje  de  la  aceituna.—Recogida  ya  la  aceituna,  hay 
que  ocuparse  en  almacenarla,  pues  no  es  posible  molerla  toda  en 
el  poco  tiempo  que  se  emplea  en  recogerhi.  El  almacenado  de  la 
aceituna  exige  algfunas  condiciones  para  que  aquella  no  esperi- 
mente  ningfuna  enfermedad:  después  de  limpiarla  bien  de  las  ho- 
jas, leña,  tierra  y  dtt  cualquier  cuerpo  estraño  que  pueda  conte- 
ner, y  de  procurar  que  en  el  trasporte  no  se  estropee,  se  la  guar- 
da, evitando  el  que  esté  detenida  y  amontonada,  pues  de  no 
hacerlo  así,  sucedería  fatalmente  la  fermentación,  y  con  ella 
un  aceite  de  mala  calidad.  Por  este  mismo  motivo  es  preciso  que 
el  local  donde  se  almacenan  las  aceitunas  sea  espacioso,  bien 
ventilado  y  limpio,  por  lo  que  debe  estar  enladrillado,  siendo 
también  muy  del  caso  que  presente  una  ligera  pendiente,  por 
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cayo  medio  pueda  desprenderse  con  facilidad  el  agfua  de  vegreta* 
cíon  y  el  alpechín.  Las  aceitunas,  por  lo  demás,  deben  estar  en 
capas  de  poco  espesor,  procurando  removerlas  de  vez  en  cuando 
^pam  que  no  se  escalden  ni  tomen  moho,  como  dicen  los  labrado- 
res. Todas  estas  circunstancias  las  formuló  ya  nuestro  sabio  Her- 
rera de  una  manera  muy  precisa,  diciendo:  Si  está  la  aceituna 
mMcAo  Üempo  por  labrar ^  métanla  de  un  cabo  á  otro  y  no  se  escal- 
dará ni  tomará  moAo. 

k  pesar  de  lo  dicho  por  tan  competente  autor,  y  de  lo  aconse- 
jado por  otros  distingfuidos  agfrónomos,  es  muy  general  en  nues- 
tro país,  y  menos  en  otros,  el  almacenar  la  aceituna  en  montón 
y  por  lug^  tiempo,  con  lo  cual  se  consigue  tan  solo  obtener, 
como  ya  queda  indicado,  un  aceite  de  mala  calidad,  y  moler  pri- 
mero las  aceitunas  que  se  han  recogido  las  últimas.  Esta  prácti- 
ca, tan  viciosa  como  peijudicial,  está  fundada  en  un  error  graví- 
simo, y  es  el  de  creer  que  las  aceitunas  que  han  fermentado  pro- 
ducen mas  aceite.  Desde  luego  se  comprende  que,  aun  cuando 
esto  fuera  cierto,  nunca  quedaría  compensada  la  calidad  muy  in- 
ferior del  aceite  que  por  este  medio  se  obtiene,  con  la  pequeña 
cantidad  en  que  puede  aumentar  esta  producción. 

Pero  hemos  dicho  que  tal  creencia,— la  del  aumento  de  la  canr 
tidad  del  aceite,— es  ilusoria,  lo  cual  se  comprende  muy  fácil- 
mente: en  efecto,  se  fundan  los  partidarios  de  aquella  práctica  en 
que  un  saco  de  aceitunas  fermentadas,  les  da  una  medida  de  acei- 
te que  supondremos  ser  aproximadamente  de  13  kilogramos, 
mientras  que  la  misma  cantidad  del  indicado  fruto  fresco  no  pro- 
duce tanto;  pero  los  que  asi  discurren,  no  fijan  su  atención  en  que, 
sí  es  cierto  que  37  sacos,  por  ejemplo,  de  aceitunas  frescas  no  dan 
sino  30  medidas  de  aceite,  no  es  menos  cierto  que  estos  37  sacos, 
después  de  haber  perdido  su  agua  de  vegetación  en  gran  parte,  y 
haber  fermentado,  se  encuentran  reducidos  á  30  solamente  de 
aquellos,  que  producen  desde  luego  30  medidas  del  espresado 
caldo,  lo  que  viene  á  ser  lo  mismo.  Véase,  pues,  cuan  ilusorio  es 
el  aumento  de  aceite  obtenido  con  las  aceitunas  fermentadas. 

Los  antiguos,  que  tenian  conocimiento,  por  lo  visto,  del  in- 
conveniente que  hemos  señalado,  disponían  un  tablado  lleno  de 
agujeros  ó  un  bastidor  de  listones  de  madera  ó  de  cañas,  en  el 
cual  estendian  las  aceitunas  en  capas  de  poco  espesor,  por  cuyo 
medio  perdían  la  humedad  y  se  evitaba  la  fermentación. 

Con  el  mismo  objeto  de  guardar  las  aceitunas  antes  de  moler- 
las, aconseja  el  Sr.  Laure  que  se  coloquen  estas  en  cajas  ó  barrí- 
lea  abiertos  por  la  parte  superíor,  en  donde  se  van  apisonando. 
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teniendo  cuidado  de  no  estrujarlas,  ¿  medida  que  se  recogen;  de 
este  modo  queda  una  masa  impenetrable  al  aire,  y  Ubre,  por  lo 
tanto,  de  la  fermentación  y  del  moho.  Para  preservar  estas  acei- 
tunas de  la  acción  del  frió  se  cubren  con  una  estera:  puede  re- 
tardarse impunemente,  segtin  asegura  el  Sr.  Laure,  la  fabrica- 
ción del  aceite,  sin  temor  á  que  esta  tardanza  perjudique  la  cali- 
dad del  mismo:  en  comprobación  de  esto,  cita  aquel  agrónomo  el 
ejemplo  de  un  propietario  que,  habiendo  recolectado  la  aceituna 
en  los  meses  de  Noviembre  y  Diciembre,  no  fabricó  su  aceite 
hasta  el  de  Abril,  ó  sea  á  los  cuatro  meses  de  su  recolección,  si- 
guiendo el  sistema  de  conservación  indicado,  y  resultó  un  aceite 
de  escelente  calidad,  que  fué  vendido  al  mismo  precio  que  el  que 
se  obtuvo  inmediatamente  después  de  recogida  la  aceituna. 

Como  no  tenemos  de  este  procedimiento  otras  noticias  que  las 
muy  lacónicas  que  da  el  Sr.  Gasparin  en  su  escelente  tratado  de 
agricultura,  no  nos  atrevemos  á  otra  cosa  que  á  recomendar  á 
nuestros  labradores  el  ensayo  de  aquel,  para  ver  si  la  esperiencia 
confirma  lo  espuesto  por  el  Sr.  Laure. 

En  algunos  puntos  de  Italia  las  aceitunas  se  amontonan  en  un 
suelo  entarimado  sobre  una  gruesa  capa  de  sarmientos  y  depaja» 
en  cuyo  estado  no  tardan  en  calentarse  y  dejan  escurrir  una  part« 
de  su  agua  de  vegetación.  Asi  que  dichas  aceitunas  han  adquirido 
un  grado  de  calor  suficiente  para  acelerar  la  estraccion  del  aceita, 
sé  las  debe  llevar  al  molino  para  que  no  tomen  moho  sobre  el 
montón.  En  otros  pimtos,  las  aceitunas  se  ponen  inmediatamente 
después  de  cogidas  en  los  trojes,  y  donde  esto  no  puede  hacerse 
por  estar  demasiado  húmedas,  se  estienden  sobre  superficies  de 
leña  á  la  altura  de  unos  10  centímetros  del  suelo,  removiéndolas 
frecuentemente  para  ventilarlas  y  hacer  que  pierdan  parte  de  su 
humedad,  ó  bien  para  impedir  que  se  recalienten  y  fermenten. 
Algunos  usan  termómetros  que,  dispuestos  en  diversos  puntos  del 
interior  de  la  masa,  sirven  para  indicar  si  hubiese  aumento  de 
temperatura. 

Por  lo  demás,  las  aceitunas  mas  maduras,  asi  como  ]bs  daña- 
das, son  las  que  primero  deben  llevarse  al  molino,  separando  los 
productos  de  las  últimas,  que  son  siempre  muy  inferiores  á  los 
obtenidos  con  los  frutos  sanos,  y  echarían  ¿  perder  á  estos  últimos. 

MOLIENDA  Ó  TRITURACIÓN  DE  LA  ACEITUNA. 

Desgranadores  y  cilindras  laminadorei. -^Lo  primero  que  se 
ocurre,  llegado  este  punto,  es  verificar  esta  operación  de  tal 
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manemy  qne  quede  separada  perfectamente  la  pulpa  de  la  aceitu- 
na ád  hueaecillo,  que,  sobre  contener  una  pequeñísima  cantidad 
de  aceite,  y  ser  este  de  mala  calidad,  según  algunos,  es  un  ver- 
dadero obstáculo  para  que  la  moUenda  se  verifique  en  buenas 
condiciones.  No  es  estraño,  por  lo  tanto,  que  se  haya  tratado  por 
varios  industriales  de  emplear  máquinas,  —  y  hasta  se  han  em- 
pleado, —  con  las  que  se  obtuviera  aquel  efecto;  pero  desgracia- 
damente estas  máquinas  distan  mucho  de  reunir  las  condiciones 
que  la  industria  reclama  siempre  imperiosamente,  tales  como  la 
economia  en  la  mano  de  obra,  facilidad  en  el  trabajo,  etc.  A  pesar 
de  todo,  el  asunto  es  demasiado  importante  para  que  dejemos  de 
dar  una  idea,  siquiera  esta  sea  muy  sucinta,  de  las  principales 
máquinas  que  se  han  empleado  con  objeto  de  triturar  la  pulpa 
de  la  aceituna  separándola  del  hueso. 

La  mas  antigua  de  estas  máquinas  parece  ser  la  indicada  por 
Gáton  y  Plinio,  que  se  empleó  mucho  en  la  antigüedad,  siendo 
descrita  en  época  mas  reciente  por  el  Sr.  Bemard  en  una  notable 
Memoria  sobre  el  olivo  y  la  fabricación  del  aceite ;  esta  máquina 
consiste  esencialmente  en  dos  segmentos  de  esferas  perpendicu- 
lares, que  giran  alrededor  de  un  eje  dentro  de  una  artesa,  de  cu- 
yas paredes  distan  un  poco. 

Mas  sencillo  que  este  aparato  es  el  del  Sr.  Sieuve,  que  consiste 
en  nn  tablero  pesado  lleno  de  canaladuras  labradas  en  su  cara  in- 
ferior ó  sea  en  la  de  trabajo,  debajo  de  la  cual  se  encuentra  otro  ta- 
blero en  la  misma  disposición  y  formando  la  base  de  una  gran  caja 
de  poca  altura,  donde  cae  la  aceituna  contenida  en  una  tolva,  regu- 
larmente, por  medio  del  movimiento  de  ascenso  y  descenso  del 
primer  tablero  llamado  triturador;  á  este  tablero  se  le  comunica 
su  movimiento  por  medio  de  una  cuerda  que  recoge  cuatro  cor- 
dones sujetos  á  los  cuatro  vértices  de  aquel,  y  arrollada  á  un  tomo 
que  á  su  vez  se  mueve  por  medio  de  una  polea  que  lleva  en  su 
gaiganta  una  cuerda  de  la  que  tiran  los  operarios;  por  este  medio 
se  comprende  que  cada  vez  que  tiren  de  esta  última  cuerda  se  ar- 
ndlará  la  primera  y  subirá  el  triturador,  que  hará  su  cometido  en 
cnanto  se  afloje  la  cuerda  de  que  tiró  el  operario,  y  con  este  mo- 
vimiento se  irán  machacando  las  aceitunas,  que  dejarán  el  hueso 
libre  en  las  canaladuras,  y  se  recogerá  en  un  depósito  colocado  al 
efecto  junto  á  la  caja  donde  esta  trituración  se  verifica;  en  cuanto 
á  la  pulpa,  va  cayendo  en  un  cajón  que  termina  en  forma  de  saco 
que  se  quita  para  ser  reemplazado  cada  vez  que  se  encuentra  lleno. 

Aunque  no  dé  tan  buenas  condiciones  como  fuera  de  desear, 
han  inventado  y  propuesto,  con  igual  objeto  que  Sieuve,  otra  má- 
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quina  los  Sres.  Aurigon  y  Pawilowki,  que  consiste  en  un  casquete 
elíptico  armado  de  cuchillos  en  sus  paredes,  los  cuales,  en  com- 
binación con  los  de  la  caja  donde  aquel  gm  por  medio  de  un  eje 
vertical,  van  separando  la  pulpa  reducida  á  pasta  de  la  aceituna, 
y  dejan  el  hueso,  que  es  triturado  por  la  base  del  casquete,  la  cual  es 
completamente  plana;  la  pulpa  primera  cae  en  un  depósito  apar- 
te, y  por  medio  de  unos  tomillos  se  aproxima  mas  ó  menos  el 
fondo  de  la  caja  de  trabajo  á  la  base  del  casquete  elíptico  para  que 
sea  mas  ó  menos  fina  la  pasta. 

Pero  todas  estas  máquinas,  como  ya  dejamos  dicho,  distan 
mucho  de  tener  condiciones  prácticas,  por  cuya  razón  no  damos 
el  dibujo  de  ellas,  y  solo  nos  hemos  limitado  á  las  ligeras  noticias 
que  quedan  indicadas. 

Todavía  se  ha  propuesto  por  algunos  el  empleo  de  cilindros  li- 
sos ó  estriados,  que  al  girar  sobre  sus  ejes  horizontales,  con  mo- 
vimiento inverso  y  suficientemente  aproximados,  producen  la  tri- 
turación de  la  aceituna.  Algunos  partidarios  de  este  sistema  acon- 
sejan que  se  empleen  dos  ó  mas  pares  de  cUindros  colocados  ano 
debajo  de  otro,  y  estando,  á  partir  de  los  superiores,  cada  vez 
mas  próximos;  de  esta  manera,  la  aceituna  ligeramente  macha- 
cada por  el  primer  par  de  cilindros,  cae  en  el  segundo  que  4a  acaba 
de  triturar,  si  es  que  esta  operación  no  se  desea  que  acabe  sino  en 
el  tercer  par.  Tampoco  aconsejamos  á  nuestros  cosecheros  este 
aparato,  que  á  primera  vista  es  sencillísimo  y  de  muy  buenos  re- 
sultados, pero  que  en  la  práctica  no  presenta  ni  con  mucho  las 
buenas  condiciones  que  los  otros  molinos  empleados  al  efecto,  y 
que  luego  describiremos  con  todos  sus  detalles. 

El  Sr.  Charmet,  constructor  francés,  presentó  en  Montpellier 
en  1873  un  prensador  laminador,  que  tiene  la  ventaja,  según  el 
inventor  de  machacar  ó  triturar  la  pulpa  de  la  aceituna  sin  rom- 
per el  hueso.  £1  aparato,  según  dice  la  revista  donde  leímos  la 
noticia,  es  parecido  á  un  desgranador  de  uva,  y  se  compone  de 
una  serie  de  rodillos,  entre  los  cuales  se  tritura  la  aceitmia,  solo 
que  á  los  rodillos  metálicos  opone  el  inventor  rodillos  de  caout- 
chouc  endurecido;  la  resistencia  de  estos  rodillos  es  tal,  que  basta 
para  triturar  la  pulpa,  esprimir  el  aceite,  y  cede  bajo  el  esfuerzo 
del  hueso.  A  pesar  de  lo  asegurado  por  el  inventor,  nosotros  po- 
demos afirmar  que  este  aparato  no  ha  dado  hasta  el  presente  re- 
sultados económicos,  exige  demasiada  fuerza  y  hace  poquísimo 
trabajo  relativamente. 

No  sucede  lo  mismo  con  el  nuevo  sistema  de  triturador  inven- 
tado por  los  señores  Demonsier  y  Mengotti,  que  representamos  en 
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la  figfura  46,  visto  longitudinalmente  y  en  corte  para  que  se  vea 
la  disposición  de  los  rodillos,  y  en  la  47  que  representa  una  vista 


Figura  4A. 

de  costado.  El  nuevo  aparato  se  compone,  como  indican  dichas 
figruras,  de  cilindros  cuya  superficie  está  surcada  de  canales  en 
espiral  que  engranan  perfectamente  los  unos  en  los  otros. 


Fiflnira47. 

La  aceituna  cae,  desde  la  tolva  que  se  ve  en  la  parte  alta,  entre 
los  dos  primeros  cilindros  que  la  recojen  en  'sus  canales  y  la  re- 
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ducen  á  pasta  homogénea,  que  puede  afinarse  ¿  voluntad  y  á  la 
que  se  da  salida  por  un  orificio  practicado  al  efecto  en  la  estre- 
midad.  Esta  pasta,  á  una  presión  limitada,  produce  mayor  canti- 
dad de  aceite  que  la  que  se  obtiene  con  los  molinos  ordinarios;  y 
su  producto  depende  de  la  velocidad  que  se  imprima  ¿  los  cilin- 
dros y  del  grado  de  finura  que  quiera  obtenerse.  Ck>mo  término 
medio,  puede  calcularse  que  en  una  hora  y  con  la  fuerza  de  un 
caballo  de  vapor,  se  muelen  100  kilogramos  de  aceituna,  lo  que 
equivale  k  10  kilogramos  dé  este  fruto  molido  por  cada  cien  revo- 
luciones de  los  cilindros. 

Según  la  revista  italiana  de  donde  tomamos  estas  noticias, 
este  aparato,  cuyo  uso  empieza  á  generalizarse  en  el  extranjero, 
sustituye  á  cuatro  de  los  mas  empleados,  mejora  la  calidad  y  au- 
menta el  producto  del  aceite,  ocupando  solamente  un  metro  cua- 
drado de  superficie. 

Por  lo  demás,  las  figuras  están  indicando  con  gran  claridad  la 
disposición  del  nuevo  triturador  asi  como  el  modo  de  desarmar  la 
cubierta  para  limpiar  ó  examinar  su  interior. 

Molinos  de  muelas  cilindricas.— 1^\  primero  de  estos  molinos, 
y  el  que  hasta  aqui  se  ha  empleado  mas  preferentemente,  consiste 
en  una  solera  de  piedra  muy  dura,  que  debe  presentar  una  ligera 
escabrosidad,  sobre  la  cual  rueda  una  muela  vertical,  también  de 
piedra  dura,  movida  por  una  caballería  enganchada  al  efecto  al 
estremo  de  una  palanca  que  la  muela  lleva  en  su  centro,  para 
cuyo  movimiento  está  sujeta  esta  última  á  un  eje  vertical  que  se 
apoya  por  su  espiga  en  el  centro  mismo  de  la  solera.  Este  molino 
es  tan  sencillo  y  tan  conocido,  que  basta  con  lo  dicho  para  for- 
marse una  idea  cabal  de  lo  que  es;  pero  debemos  advertir  que  ha 
sido  objeto  de  notables  variaciones,  y  hasta  se  han  construido 
molinos  de  esta  forma  con  tal  perfección,  que  no  dejan  de  prestar 
bastante  buenos  servicios;  entre  estas  modificaciones,  ha  sido  una 
la  de  colocar  ima  tolva  que  va  dejando  caer  la  aceituna  á  medida 
que  se  tritura,  y  no  como  antiguamente,  que  se  depositaba  una 
cierta  cantidad  de  este  fruto  en  la  solera,  y  se  aguardaba  á  que 
quedase  triturada  completamente  para  quitar  la  pasta  y  ai^adir 
otra  igual  cantidad  de  aceituna,  necesitándose  un  operario  para 
que  con  una  pala  fuese  recogiendo  la  pasta  de  los  lados  para 
echarla  debajo  de  la  muela;  también  se  ha  colocado  sobre  el  eje 
vertical  del  molino,  una  raedera  que  i'ecoge  la  masa  para  irla  de- 
positando en  el  camino  que  ha  de  recorrer  la  muela,  lo  cual,  uni- 
do á  la  modificación  de  la  tolva,  hace  que  el  trabajo  se  verifique 
mas  pronto  y  mejor,  y  no  exige  tanto  cuidado  por  parte  del  encar- 
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^0  de  la  molienda.  Escusado  es  decir  que  la  -solera  tiene  á  su 
alrededor  un  reborde  de  poca  altura  para  que  no  se  salgan  las 
aceitunas  ni  la  masa. 

Este  molino,  por  lo  demás,  est&  muy  en  uso  en  España,  varian- 
do bastante  sus  dimensiones,  que  algunos  exageran  considerable- 
mente, creyendo  que  por  este  medio,  aumentando  el  volumen, 
acrecentan  el  trabajo  cuando  solo  consiguen  fatigar  mas  á  la  ca- 
ballería inútilmente  y  aumentar  la  dificultad  de  instalación.  Como 
término  medio  podemos  sentar  que  las  muelas  verticales  tienen 
aproximadamente  de  radio  1""  y  de  canto  (y^fi.  La  cantidad  de 
aceituna  que  puede  moler  una  muela  de  estas  dimensiones  mar- 
chando todo  el  dia,  relevando  con  alguna  frecuencia  la  caballería, 
que  debe  ser  de  mucha  fuerza,  es  de  45  cuarteras  ó  sea  dos  cuar- 
teras escasas  por  hora.  (La  cuartera  es  igual,  como  ya  sabemos, 
á  71  litros). 

Mejores  que  los  de  una  sola  piedra  son  los  molinos  en  que  tra- 
bajan dos.  Muchos  son  los  modelos  que  pudiéramos  describir  de 
estoe  molinos  de  doble  muela  vertical  y  cilindrica,  pero  nos  limi- 
taremos á  dar  á  conocer  solamente  dos,  que  consideramos  dignos 
de  ser  conocidos.  La  figura  48  representa  uno  de  estos  molinos, 


flinuraiS. 


bastante  empleado  en  Italia,  donde  está  produciendo  escelentes 
resultados,  muy  superiores,  desde  luego,  á  los  que  se  consiguen 
con  loe  de  una  sola  piedra  grande.  Hé  aquí  la  descripción  detalla- 
da de  este  molino: 
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La  tapa  ó  solera  tiene  3  metros,  por  lo  menos,  de  diámetro,  y 
puede  ser  construida  de  fábrica  de  ladrillo  y  hierro,  con  un  re- 
borde de  cerca  de  (y",60;  aunque  dicha  solera  también  pudiera  ser 
de  piedra.  Las  piedras  tienen  O", 70  próximamente  de  diámetro,  y 
son  mucho  mas  anchas  que  las  generalmente  empleadas;  y  como 
la  figfura  indica,  no  sigruen  exactamente  la  misma  huella  ó  camino 
las  dos,  con  objeto  de  hacer  mayor  todavía  la  superficie  de  tra- 
bajo ó  trituración.  A  cada  una  de  estas  piedras  corresponde  una 
raedera,  para  mudar  y  hacer  uniforme  la  masa  ó  pasta  lo  mas 
pronto  posible.  Por  lo  demás,  en  vez  de  muelas  de  piedras  pudie- 
ran emplearse  de  fundición. 

Prescindiendo  del  doble  trabajo  que  se  obtiene  en  el  molin». 
descrito,  es  indudable  que  la  mayor  anchura  de  las  piedras,  com- 
primiendo ó  triturando  mayor  cantidad  de  aceituna,  acelenim 
la  labor.  Por  otra  parte,  la  superficie  casi  plana  no  produce  la 
total  trituración  del  hueso,  y  la  pasta  revuelta  constantemente  por 
las  raederas,  obtiene  prontamente  la  uniformidad  deseada,  mucho 
mejor  que  en  los  molinos  ordinarios.  Algunos  creen,  equivocada- 
mente por  cierto,  que  la  escabrosidad  en  el  plato  y  en  las  muelas, 
es  condición  indispensable  para  la  buena  trituración. 

Encaminado  al  mismo  fin  que  el  molino  de  dos  muelas  verti- 
cales, es  decir,  al  aumento  de  trabajo  para  igxialdad  de  tiempo. 
se  han  ideado  y  hasta  empleado  en  España  molinos  de  tres  pie- 
dras cilindricas,  de  1",10  de  diámetro  por  0",35  de  ancho  c^da 
una;  las  cuales  ruedan,  sigfuiendo  distintas  huellas,  sobre  una  so- 
lera ó  plato  de  2  metros  de  diámetro.  Estas  tres  piedras  son  movi- 
das por  una  sola  caballería  enganchada  al  estremo  de  una  palan- 
ca de  2°^,30  de  longitud.  Seguii  nuestras  noticias,  este  molino  no 
da,  ni  con  mucho,  los  resultados  prácticos  que  de  él  se  espera- 
ban, por  lo  que  no  le  recomendamos. 

Cuando  se  disponga  de  fuerza  motriz  poderosa,  tal  como  un 
salto  de  agua  ó  una  máquina  de  vapor,  á  los  cuales  se  debe  acu- 
dir siempre  que  sea  posible  y  económico,  los  molinos  descrito^i 
deben  sufrir  alguna  modificación  en  su  mecanismo  de  transmi- 
sión, como  es  consiguiente.  Lo  mas  general  es,  que  las  piedra- 
vayan  invariablemente  imidas  al  eje  vertical  que  en  este  caso  e> 
giratorio,  por  medio  de  ejes  horizontales,  sobre  los  que  á  su  vez 
giran  también  las  piedras,  de  modo  que  estas  tienen  dos  movi- 
mientos, uno  de  revolución  y  otro  de  traslación,  rodando  sobre  el 
plato  ó  solera.  En  la  figfura  49  representamos  un  buen  modelo  de 
molino  de  dos  piedras  movido  al  vapor.  Las  muelas  verticales  A 
van  montadas  sobre  un  eje  común,  que  pasa  por  una  entalla- 
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dura  prolongada  practicada  en  el  árbol  vertical  C,  cuyo  eje  las 
arrastra.  Ruedan  sobre  la  solera  ó  plato  D,  situado  sobre  un  ma- 
cizo de  mamposteria,  y  sobre  la  cual  se  encuentran  las  aceitu- 
nas destinadas  k  la  trituración.  Una  caja  circular  que  sirve  de 
reborde,  está  sujeta  en  la  solera,  no  dejando  al  desnudo  mas 
que  la  parte  espuesta  á  la  acción  de  las  piedras  verticales.  Una 


FUnira  41. 

abertura  practicada  en  el  reborde  circular,  se  abre  para  dar 
paso  á  la  pasta  bastantemente  triturada.  En  esta  parte  del  rebor- 
de, se  ha  separado  un  segrmento  de  la  solera,  de  modo  que  la  pas- 
ta cae  en  una  vasija  á  que  se  da  la  forma  de  dicho  segmento;— 
L  /,  son  las  raederas  que  frotan  sobre  la  muela  durmiente  ó  so- 
lera, y  sirven  á  remasar  ó  conducir  la  pasta  que  se  separa,  debajo 
de  las  piedras  ó  muelas.  La  primera  de  estas  raederas  es  de  palas- 
tro, y  la  segunda  de  madera.  Un  recogedor  móvil,  que  baja  ó 
sube  por  medio  de  la  palanca  K^  sirve  para  conducir  la  pasta 
liácia  la  abertura  por  donde  cae.  Las  raederas  /,  2,  se  mantie- 
nen por  sus  varillas  en  las  traviesas  de  fundición  p,  p.  Las  vari- 
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lias  K,  á  las  cuales  se  sujeta  el  recogedor,  se  mueven  en  las  mis- 
mas traviesas.  La  caja  que  rodea  el  estremo  inferior  del  árbol 
vertical,  impide  á  la  pasta  que  caiga  por  el  ojo  de  la  solera  ó 
plato. 

El  ¿rbol  vertical  G  recibe  el  movimiento  de  una  roeda  de  án- 
gulo que  eng'rana  con  otra  rueda  semejante,  calada  en  el  árbol 
horizontal  M,  que  recibe  el  movimiento  del  árbol  motor.  Este 
árbol  pasa  por  un  anillo  fijo  en  la  clave.  Su  estremo  inferior  re- 
posa sobre  una  quicionera  colocada  en  el  centro  de  la  solera.  Este 
molino  da  de  12  á  13  revoluciones  por  minuto,  y  las  muelas  pue- 
den ser  de  piedra  ó  de  fundición;  con  una  fuerza  de  5  caballos  de 
vapor,  prójdmamente,  puede  moler  de  8  6  10,000  kilógnnunos  de 
aceituna  al  dia. 

Cualquiera  que  sea  el  molino  em^deado, — y  siempre  que  se 
trate  de  piedras  verticales  cilindricas,^para  que  se  haga  eí  tra- 
bajo con  mas  prontitud  y  facilidad,  se  disponen  dichas  piedras  á 
distancias  un  poco  desiguales  del  eje  vertical  de  rotación,  seguu 
ya  hemos  tenido  ocasión  de  manifestar;  en  consecuencia  de  esto, 
los  surcos  que  forman  con  sus  cantos  las  muelas,  no  correspon- 
den el  uno  sobre  el  otro,  y  estas  mismas  contribuyen  á  remover 
la  aceituna  ó  su  pasta,  independientemente  de  las  raederas  que, 
como  ya  sabemos,  pueden  subir  ó  bajar  á  voluntad  por  medie 
de  palancas  convenientemente  dispuestas.  Por  esta  disposición, 
las  secciones  rectas  de  las  piedras  cilindricas,  6  los  círculos  verti- 
cales paralelos  á  sus  bases,  tienen  que  recorrer  sobre  la  solera 
circunferencias  desiguales  de  mayor  ó  menor  radio  según  la  dis- 
tinciaque  cada  una  guarda  hasta  el  eje  y  deben,  por  consi- 
guiente, rodar  y  resbalar  al  mismo  tiempo  con  velocidades  dis- 
tintas produciendo  mayor  resistencia  pasiva,  pero  contribuyendo 
también  á  aplastar  y  restregar  la  oliva,  que  es  lo  que  se  necesita 
para  obtener  una  pasta  fina  y  homogénea.  Para  evitar  todo  in- 
conveniente, tienen  las  piedras  el  juego  necesario  y  la  posibili- 
dad de  levantarse  cada  una  de  por  si  independientemente  de  la 
otra,  y  cuando  es  preciso  las  dos  á  la  vez,  conforme  sea  el  espe- 
sor de  la  capa  de  oliva  quebrantada  ó  sin  quebrantar  que  se  pre- 
sente delante  de  ella;  pues  para  ello  la  unión  del  eje  horizontal 
de  las  muelas  con  el  árbol  vertical  se  hace  por  medio  de  un  man- 
guito que  sube  y  baja,  y  tiene  además  cada  una  de  las  piedras  el 
suficiente  huelgo  con  su  eje. 

Aquí  debiéramos  decir  algo  sobre  la  manera  de  alimentar  ó 
introducir  la  aceituna  en  los  molinos;  pero  suspendemos  esto 
para  cuando  describamos  los  molinos  de  rodillos  cónicos. 
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Molimoí  de  muelas  ednicas.— Otro  sistema  de  molinos  consiste 
en  colocar  encima  de  la  solera,  dispuesta  del  mismo  modo  que  en 
el  sistema  anterior,  una  sola  piedra  garande,  que  los  prácticos  lla- 
man rulOj  de  forma  de  cono  truncado  de  bases  paralelas,  que, 
atravesada  por  un  eje  de  hierro  en  el  sentido  de  su  eje  geométri- 
co, descansa  naturalmente  sobre  una  de  sus  generatrices  rectilí- 
neas. Afianzado  el  eje  de  hierro  contra  un  árbol  vertical  que  ar- 
ranca desde  el  centro  de  la  solera,  puede  dar  vueltas  alrededor  y 
conducir  &  la  piedra  para  que  vaya  rodando  lo  mismo  que  las 
piedras  cilindricas  del  sistema  precedente.  Mas  en  esta  disposi- 
ción se  ha  de  comprender  que  al  prolongar  idealmente  el  eje  de 
hierro  que  coincide,  como  va  dicho,  con  el  del  cono  truncado, 
puede  ir  su  prolongación  al  centro  de  la  solera,  ó  puede  apartar- 
se de  él  á  mas  ó  menos  distancia,  según  sea  la  elevación  y  el  án- 
jTulo  que  forme  con  el  plano  horizontal.  Si  aquel  eje  prolongado 
llegase  precisamente  al  centro  de  la  solera,  entonces  la  piedra  ó 
rulo  daría  vueltas  sucesivas,  rodando  sin  resbalar  por  encima  de 
ella,  porque  el  desarrollo  de  la  superficie  cónica  truncada  de  ba- 
ses paralelas  coincidiría  exactamente  con  una  parte  de  la  corona 
circular  marcada  encima  de  la  misma  solera;  pero  si,  por  el  con- 
trariOy  el  eje  del  rulo  en  su  prolongación  cortase  fuera  del  centro 
al  plano  de  la  solera,  entonces  la  piedra  tendría  que  rodar  y  res- 
balar, ó  arrastrar  todo  á  la  vez  en  su  movimiento;  porque  los  cami- 
nos recorridos  por  las  dos  bases  del  uno  serian  de  radios  mas  cortos 
que  las  circunferencias  obtenidas  en  el  desarrollo  de  la  superficie, 
y  que  los  geómetras  llaman  circunferencias  transformadas.  Esta 
es  precisamente  lo  que  debe  procurarse  al  tiempo  de  montar  el 
aparato,  acercando  mas  ó  menos  el  rulo  hacia  el  árbol  vertical 
para  dejar  levantado  el  punto  de  unión  de  su  eje. 

Como  datos  prácticos  de  un  molino  de  rulo,  estractamos  los 
que  publica  el  Diccionario  de  Agricultura  práctica  de  los  seño- 
fes  Al&ro  y  Bstéban  GoUantes,  sobre  uno  de  un  solo  rulo  que 
IKjsee  el  Sr.  CoUantes  en  el  Real  sitio  de  San  Femando.  Compó- 
nese  este  molino  de  una  solera  de  piedra  berroqueña  de  7  decíme- 
tros de  altura,  fuera  de  la  superficie  del  suelo,  y  3  decímetros 
dentro  de  ella,  con  3^,60  de  diámetro,  compuesta  de  doce  dove- 
las de  toda  la  altura,  y  una  piedra  cilindrica  en  el  centro  de 
1*40  de  diámetro.  Sobreestá  solera  hay  un  cono  truncado  de 
la  misma  dase  de  piedra,  de  1°',25  de  arista,  1*^,25  de  diáme- 
tro en  la  base,  y  0^,40  el  de  la  sección  ó  base  menor;  este  rulo 
rueda  por  la  solera  en  virtud  del  movimiento  de  rotación  del  ár- 
bol vertical  compuesto  de  un  eje  inferior  de  hierro  que  se  apo- 
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I  ya  en  una  quicionera  y  un  árbol  cuadrado  de  fuerte  madera  al 

I  que  va  sujeto  dicho  eje,  reforzando  esta  unión  con  alfollas  de 

I  hierro.  Este  árbol  vertical  lleva  en  la  parte  superior  otro  eje  6 

i  gorrón  de  hierro  que  entra  en  una  argolla  sujeta  á  una  traviesa 

I  del  techo;  el  varal   ó  palanca  donde  se  engancha  la  caballe- 

I  ría  está  sujeto  á  este  árbol  vertical,  en  sentido  inclinado  de  ar- 

riba á  abajo;  el  rulo  está  sujeto  por  su  base  menor  y  por  medio 
de  un  eje  de  hierro  á  una  especie  de  anillo  que  puede  resbalar 
á  lo  largo  del  eje  6  gorrón  de  hierro  del  árbol  vertical,  y  por 
su  base  mayor  ó  estema  al  varal  ó  palanca  por  medio  de  otr» 
eje,  que  bien  pudiera  ser  la  prolongación  del  de  la  base  infe- 
rior ó  interna.  Por  debajo  de  la  intersección  del  eje  de  hierro  del 
rulo  con  el  árbol,  casi  tocando  en  la  solera,  hay  una  cuchilla 
también  de  hierro,  fija  igualmente  en  él,  de  3  líneas  de  espesor, 
14  de  altura  y  10  pulgadas  de  longitud,  que  tiene  por  objeto  ir 
separando  del  eje  del  árbol  las  partes  de  aceituna  molida  y  por 
moler. 

Veamos  ahora  la  manera  cómo  trabaja  este  molino  y  dejemos 
la  descripción  á  su  mismo  inventor,  así  como  la  responsabilidad 
de  los  datos  referentes  al  trabajo  que  verifica  y  que  nos  parecen 
algo  exagerados. 

Estando  la  piedra  de  moler  perfectamente  limpia,  así  com»' 
todas  las  otras  partes  de  contacto  con  la  aceituna,  se  miden  cua- 
tro faneg-as  de  estas  y  se  colocan  en  la  división  que  tiene  la  piezn 
en  uno  de  sus  ángulos;  con  un  cogedor  de  hierro  ó  de  madem 
coloca  el  molinero  una  porción  del  fruto  á  la  inmediación  del 
eje  del  rulo,  formando  una  capa  de  un  espesor  de  tres  dedos,  y 
en  este  estado  hace  andar  á  la  caballería;  la  acción  del  rulo  va 
dejando  en  el  espacio  que  hay  entre  el  borde  de  la  taza,  la  pasta 
perfectamente  molida,  y  el  molinero  solo  tiene  que  ir  añadiendo 
aceitunas,  según  que  el  rulo  las  va  dejando  molidas  en  el  espa- 
cio indicado.  Por  este  medio  sencillo  se  muelen  cuatro  fane^a> 
en  ima  hora. 

Concluye  el  Sr.  CoUantes  aconsejando  que  en  los  años  que  el 
fruto  sea  pequeño,  que  esté  helado,  rugoso  y  seco,  se  pueden  aña- 
dir algunas  pequeñas  porciones  de  agua  caliente  para  facilitar 
la  operación  de  la  molienda,  sin  que  por  esto  se  altere  el  fruto,  y 
se  consigue  una  pasta  suave  y  perfectamente  molida. 

Eacusado  es  decir  que  el  molino  que  acabamos  de  describir,  a 
pesar  de  ser  mucho  mas  perfecto  que  los  que  generalmente  se  en- 
cuentran funcionando  en  España,  dista  mucho  de  estar  exento  de 
íaltas,  y  no  son  pocas  las  modificaciones  que  puede  sufrir,  con 
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ventaja  para  la  economía  y  bondad  de  la  molienda.  Pero  antes 
de  describir  otro  molino  que  consideramos  superior  al  del  Sr.  Co- 
liantes,  debemos  hacer  algunas  consideraciones  sobre  los  dos  sis- 
temas de  molinos  descritos,  esto  es,  de  los  de  piedra  cilindrica  y 
vertical,  y  de  los  de  cono  truncado  de  bases  paralelas. 

Al  comparar  estos  dos  sistemas  de  molino  se  echa  de  ver  des- 
de luegfo  que  si  la  condición  importante  para  una  buena  molienda 
es  el  peso  de  las  piedras,  puede  ser  la  piedra  cónica  tan  pesada 
como  la  cilindrica,  y  aun  si  fuera  menester  tan  pesada  como  las 
dos  juntas;  pero  no  es  un  peso  exagerado  lo  que  mas  conviene  á 
una  piedra  para  verificar  una  buena  molienda.  Si  la  circunstancia 
que  contribuye  al  mejor  resultado  del  trabajo  es  el  roce  y  el  ar- 
rastre de  las  pie  Iras  contra  la  solera,  lo  mismo  puede  lograrse 
con  el  rulo  cónico  que  con  las  piedras  cilindricas,  y  aun  con  ven- 
taja en  el  rulo,  porque  la  aceituna  aplastada  va  describiendo  con- 
tra su  superficie  una  hélice  cónica  demasiado  larga,  de  suerte 
que  cuando  se  llega  &  desprender  de  la  piedra  está  remolida  su- 
ficientemente; si  á  esto  se  añade  que  el  armazón  y  conjunto  de 
]>iezas  necesario  para  mover  el  rulo  es  mas  cómodo  y  sencillo  que 
el  que  se  usa  para  mover  las  dos  piedras  verticales  reunidas;  que 
A  gasto  de  un  primer  establecimiento  es  también  mas  económi- 
co—aun en  la  hipótesis  de  ser  dos  los  rulos, — y  que  según  la  opi- 
nión mas  generalizada  y  admitida  entre  los  cosecheros  de  aceite 
son  mas  perfectas  las  almazaras  (fábricas  de  aceite  de  oliva)  de 
rulo  que  las  de  piedra  cilindrica,  no  debe  estrañamos  que  este 
i'iltimo  sistema  se  vaya  abandonando  en  todas  partes  para  dar 
lugar  al  primero,  ó  sea  á  las  piedras  cónicas. 

Por  último,  en  los  molinos  de  piedra  cónica  no  se  necesitan 
recogedores,  porque  las  mismas  muelas  despiden  la  masa  ó  pasta 
á  medida  que  se  forman  en  la  canal  que  rodea  el  plato  ó  solera, 
lo  que  constituye  una  gran  ventaja  sobre  los  molinos  de  piedras 
cilindricas. 

Y  este  es  el  momento  oportuno  para  hablar  del  molino  á  que 
antes  hemos  aludido.  Este  molino,  que  nosotros  creemos  el  mas 
perfecto  y  el  que  mejores  resultados  puede  dar,  es  el  de  dos  mue- 
las cónicas  simétricas,  que  produce  escelentes  resultados,  y  es 
relativamente  económico  en  su  precio  dé  adquisición  y  montaje. 

La  figura  50  representa  este  molino,  que  construye  el  tan  in- 
;reiiio60  como  modesto  constructor  D.  Valentín  Fombuena,  en  su 
taller  establecido  en  Madrid.  Hé  aqui  la  descripción  de  este  'mo- 
lino: 

A  A',  rulos  de  piedra  que  giran  sobre  la  solera  ó  plato,  tam- 
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hiende  piedra,  P.— B,  palanca  para  enganchar  la  caballeria  á  su 
«tremOi  que  sirve  al  propio  tiempo  para  sujetar  los  rulos  por 
medio  de  los  tirantes  t  <.— B,  eje  vertical  fijo  é  invariable.— M, 
mangoito  á  que  van  fijos  la  palanca  B  y  los  soportes  de  los 
rolos,  por  cuyo  medio  pueden  gpirar  estos  últimos  estando  fijo  el 
eje  vertical.  Gomo  dicho  manguito  puede  subir  á  lo  largo  de  este 
último  eje,  no  se  esperimenta  perturbación  alguna  cuando  se 
presenta  debajo  del  rulo  alguna  sustancia  que  no  puede  romper.— 
ce,  canal  circular  también  de  piedra,— aunque  puede  ser  de  fá- 
brica revestida  de  buen  cemento,— en  la  que  cae  la  pasta  de  la 
aceituna,  sin  necesidad  de  raederas,  como  ya  sabemos. 

T,  tolva  grande,  donde  se  carga  la  aceituna,  sujeta  de  cual- 
quier modo  en  la  parte  superior.— R,  rosca  cuyo  objeto  es  obligar 
á  la  aceituna,  cualquiera  que  sea  el  estado  en  que  se  encuentre, 
i  caer  en  la  pequeña  tolva  o  de  la  que  se  distribuye  y  cae  en  el 
plato  delante  de  cada  rulo  por  las  mangas  de  lona  m  m.— e,  eje 
que  mueve  la  rosca  R,  que  gira  con  el  manguito,  á  que  está  in- 
variablemente unido;  de  este  modo,  según  que  los  rulos  trabajen 
mas  ó  menos  aprisa,  caerá  en  la  solera  mas  ó  menos  cantidad  de 
aceituna. 

Bl  resalto  que  se  ve  en  la  cara  esterior  de  los  rulos  ó  cono,  es 
una  medida  de  precaución  para  cuando  se  vayan  desgastando 
aquelloa;  por  este  medio  quedan  siempre  dichos  rulos  cubriendo 
el  plato  ó  solera,  según  una  generatriz.  Asi,  pues,  cuando  se  em- 
pleen rulos  de  fundición  y  plato  de  lo  mismo,  se  suprimen  dichos 
resaltos,  dejando  las  aristas  vivas,  porque  en  este  caso  no  hay 
desgaste  sensible  de  los  troncos  de  cono. 

Vamos  ahora  &  decir  algo  sobre  las  diferentes  maneras  de  ali- 
mentar los  molinos  aceiteros.  Lo  mas  común  eai  las  pequeñas 
esplotaciones,  y  aun  en  las  de  importancia  en  ciertas  localidades 
de  España,  es  echar  una  cantidad  fija  de  aceituna  en  la  solera 
poco  &  poco  6  de  una  sola  vez,  siendo  mejor  lo  primero;  así  que 
se  ha  conseguido  la  cantidad  de  pasta  deseada  y  en  conveniente 
estado  de  trituración,  se  descarga  por  medio  de  poleas,  y  se  em- 
pieza nueva  operación.  Este  procedimiento  necesita  mas  mano 
de  obra  que  ningún  otro  de  los  que  pueden  emplearse,  por  cuya 
razón  nos  declaramos  desde  luego  contrarios  á  él. 

Mucho  mejor  es,  el  que  consiste  en  alimentar  de  im  modo 
continuo  y  por  medio  de  tolvas.  En  este  caso  puede  variar  la  dis- 
posición de  la  alimentación  hasta  el  infinito  ó  poco  menos.  Cono- 
cido es  el  sistema  de  tolvas  que  generalmente  se  emplea  en  Es- 
paña, por  cuyo  motivo  no  hemos  de  detenemos  en  describirlo; 
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pero  sí  debemos  decir,  que  este  sistema  preseuta  el  grave  incon- 
venieDte  de  servir  tan  solo  para  la  aceituna  entera  y  lozana,  por 
cuyo  motivo  se  emplea  en  todos  los  molinos  valencianos,  mien- 
tras que  es  completamente  inútil  cuando  la  aceituna  forma  ma- 
sas compactas  o  fermentadas,  cosa  que,  como  sabemos,  ocurre 
con  gran  frecuencia  en  la  generalidad  de  las  provincias  olivífe- 
ras españolas.  Igual  inconveniente  presenta  la  alimentación  por 
el  sistema  Pfeiffer,  que  pronto  veremos,  y  que  consiste  en  ali- 
mentar por  el  eje  ó  árbol  vertical,  que  en  este  caso  se  construye 
hueco;  este  último  sistema,  que  podrá  emplearse  muy  bien  cuan- 
do las  aceitimas  están  duras  y  lo2sanas,  y  en  ningún  caso  cuan- 
do se  presenta  en  panes  ó  fermentadas,  como  antes  hemos  diclio, 
se  aplica  muy  especialmente  en  la  molienda  de  los  granos  olea- 
ginosos. 

Mejor  que  estos  sistemas  de  alimentación  de  los  moUnos  nos 
parece  el  que  consiste  en  colocar  en  la  parte  inferior  de  la  tolva, 
cargada  de  aceituna,  y  en  sentido  horizontal  un  cilindro  de  fun- 
dición hueco  ó  de  madera,  provisto  de  profundas  ranuras  en  sen- 
tido de  sus  generatrices.  La  parte  inferior  de  la  tolva  recibe  la 
forma  de  cajón  prismático  sin  tapa  ni  fondo,  de  unos  60  centime- 
tros  de  largo  por  20  de  ancho,  y  se  cierra  por  la  parte  interior 
con  el  cilindro  acanalado:  deben  tomarse  tan  bien  las  medidas, 
que,  mientras  el  cilindro  acanalado  permanezca  quieto,  no  pueda 
caer  oliva  ninguna  de  La  tolva  superior;  mas  en  cuanto  empiece 
á  rodar  el  cilindro  sobre  su  eje  ha  de  agarrar  con  cada  canal  una 
fila  ó  rastra  de  aceitunas,  y  dejarla  caer  en  una  manga  de  lona  á 
propósito,  que  las  dirige  debajo  de  las  piedras.  Ck)mo  se  compren- 
de, es  preciso  comunicar  un  movimiento  de  rotación  continuo  al 
cilindro  acanalado  para  que  sin  cesar  vaya  sacando  y  despidiendo 
la  aceituna  de  la  tolva,  y  esto  puede  conseguirse  poniendo  al  es- 
tremo del  eje  del  cilindro  una  pequeña  rueda  cónica  dentada  y 
haciéndola  engranar  en  otra  montada  en  el  árbol  principal.  £8te 
sistema,  muy  superior  por  muchos  conceptos  á  los  ordinarios,  no 
creemos  pueda  satisfacer  completamente  en  el  ya  citado  caso  de 
estar  la  aceituna  en  masa. 

£1  mecanismo  de  alimentación  por  medio  de  rosca  que  hemos 
descrito  antes  en  el  molino  Fombuena,  nos  parece  preferible  á 
todos  los  que  conocemos.  Bn  el  caso  de  que  se  trate  de  un  molino 
movido  por  medio  del  vapor,  salto  de  agua,  etc.,  habrá  que  mo- 
dificar dicho  mecanismo  necesariamente,  y  como  esto  han  de  ha- 
cerlo siempre  constructores  que  suponemos  con  bastantes  cono- 
cimientos de  cinemática,  nos  limitaremos  á  dar  aquí  una  idea  de 
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lo  qae  nosotros  creemos  preferible.  La  gran  tolva  fija  en  el  piso 
superior,  al  en  que  se  encuentra  el  molino,  se  coloca  &  cierta  dis- 
tancia del  eje  ó  árbol  vertical.  En  la  parte  inferior  de  esta  tolva 
va  el  cajón  donde  penetra  la  rosca  en  sentido  horizontal;  esta 
rosca  se  mueve  por  medio  de  un  tronco  de  cono  montado  en  el 
estremo  de  su  eje,  el  que  &  su  vez  recibe  el  movimiento  del  árbol 
motor  por  medio  de  una  correa  y  otro  tronco  de  cono  invertido  y 
montado  sobre  dicho  árbol.  De  este  modo  se  puede  graduar  la  sa- 
lida de  la  aceituna  sin  mas  que  correr  á  derecha  ó  á  izquierda  la 
correa.  Por  lo  demás,  la  correa  podría  también  recibir  el  movi- 
miento por  medio  de  los  engfranajes  cónicos,  empleados  en  el  caso 
que  antes  hemos  citado  del  cilindro  acanalado.  Inútil  es  decir 
que  en  aquel  caso  la  pequeña  tolva  es  g'iratoria  con  el  eje  ó  árbol 
vertical,  y  va  provista  de  sus  dos  mangas  ó  sacos  de  lona,  en  el 
concepto  de  que  se  trate  de  un  molino  de  dos  rulos. 

Pftra  terminar  lo  referente  á  los  molinos  de  piedras  cónicas, 
vamos  á  describir  el  que  construye  el  Sr.  Pfeifíér,  de  Barcelona, 
sobre  el  cual  se  fundaron  esperanzas  que,  desgraciadamente  no 
han  sido  confirmadas,  según  nuestras  noticias  al  menos.  De  estas 
esperanzas  fuimos  nosotros  participes  también  en  un  principio,  y 
de  aquí  la  contradicción  en  que  nos  vemos  obligados  á  incurrir 
respecto  de  lo  que  dijimos  sobre  dicho  molino  hace  algún 
tiempo  (1). 

Partiendo  el  Sr.  Pfeiffer  del  supuesto  de  que  el  trabajo  de  los 
rulos  depende  del  contacto  de  una  arista  del  tronco  de  cono  con 
el  plato  ó  solera  del  molino,  y  de  que,  aumentando  el  peso  de 
aquellos  no  crece  el  trabajo  proporcionalmente  con  la  incomodi- 
dad y  fatiga  de  las  caballerias,  ha  tenido  la  idea  de  aumentar  el 
número  de  rulos,  que  ha  fijado  en  cuatro  de  pequeñas  dimensio- 
nes, pero  que  es  suficiente  para  producir  un  trabajo  de  buenas 
condiciones.  El  molino,  como  indica  la  figura  51,  se  compone  de 
cuatro  rulos  de  fundición,  lisos,  que  ruedan  sobre  un  plato  ó 
asiento  del  mismo  metal.  La  tolva,  que  es  de  madera,  situada  en 
el  centro  del  molino  y  en  la  parte  superior,  deja  caer  la  cantidad 
de  aceitunas  que  se  desee  por  medio  de  un  distribuidor  que  lleva 
y  que  puede  graduarse  con  el  auxilio  de  una  palanca.  Los  gorro- 
nes de  los  rulos  entran  en  unos  soportes  que  pueden  subir  y  bajar 
en  unas  ranuras  labradas  al  efecto,  lo  cual  hace  que  puedan  aque- 
llos subir  al  encontrar  una  gran  resistencia,  y  son  ademán  de 


(1)   F<aM0aci<m  p  rtJtmamimUo  de  lo§  aeeiUt  végHalM,  por  D.  FraneÍMO  Bakinier  y 
PriaoClfidríd,lS71). 
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madera  resistente  con  el  objeto  de  evitar  las  rotaras  que  se  po- 
drían producir  por  los  choques.  En  cuanto  á  la  pasta  ó  producto 
de  la  molienda,  en  este  como  en  los  demás  molinos  cónicos,  va 
cayendo  alrededor  del  plato,  dentro  de  una  canal  embaldosada,  ó 
mejor  todavía  revestida  de  buen  cemento  hidr&ulico,  de  donde  se 
saca  con  palas  de  madera  para  no  deteriorar  la  capa  de  cemento. 


Fifnira5L 

El  principal  defecto  de  este  molino  consiste  indudablemente 
en  la  pequeña  dimensión  de  los  rulos,  que  es  un  obstáculo  para 
que  puedan  estos  rodar  venciendo  los  que  opone  á  su  paso  la  acei- 
tuna amontonada;  de  aqtd  la  facilidad  con  que  resbalan  dichos 
rulos,  á  pesar  de  la  adición  de  una  raedera  que  va  estendiendo  la 
pasta  delante  de  los  mismos.  El  sistema  de  alimentación  de  la 
aceituna  no  es  tampoco  eficaz,  seg'un  ha  podido  observar  el  autor 
de  este  tratado. 

Observaciones  sobre  la  molienda.Ss  indudable  que  la  mo- 
lienda de  la  aceituna  debe  ser  g^radual  y  lenta  para  obtener  acei- 
tes superiores,  siempre  que  se  tengan  presentes  todas  las  precau- 
ciones que  venimos  enumerando  en  este  capitulo;  pero  de  aquí  á 
suponer,  como  algunos  suponen  exagerando  mucho,  que  la  velo- 
cidad de  las  piedras  no  debe  esceder  de  la  que  corresponde  de  6  á 
8  vueltas  en  un  minuto  (1),  hay  una  gran  distancia.  Nuestai  opi- 


(1)    EiU  oi^um  U  Hemos  rúio  insientor  por  un  aaior  ian  oompetonte  como  Ckpponi. 
en  BU  KomograM  tulla  foMoagiom»  éUgli  dU  d^oliva,  (Génorn,  1871.) 
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nion  en  este  panto  es,  que  en  los  molinos  en  que  la  aceituna  per- 
maneica  en  el  plato  mucho  tiempo  sometida  á  la  acción  de  las 
piedras,  puede  llegar  la  velocidad,  sin  inconveniente  algimo, 
hasta  13  vueltas  de  las  mismas  por  minuto,  pudiendo  aun  ser  ma- 
yor en  el  caso  de  emplearse  rulos  que  despiden  la  pasta  en  cuanto 
se  ha  formado.  Algunos  labradores  oponen  contra  el  empleo  del 
vapor  como  motor  en  las  ftbricas  de  aceite,  la  peregrina  razón  de 
que  siendo  la  velocidad  muy  escesiva  sale  menos  aceite  de  la  oli- 
va y  este  es  de  peor  calidad;  pero  los  que  esto  dicen,  sin  duda  ig- 
nonm  que  empléese  el  motor  que  se  quiera,  la  velocidad  de  las 
piedras  será  la  que  se  desee,  pues  este  es  uno  de  los  problemas  de 
mecánica  de  mas  fiM^il  solución.  De  cualquier  modo,  siempre  seria 
mejOT  esperímentar  los  inconvenientes  de  una  molienda  rápida  al 
vapor,  que  los  que  se  producen  por  el  largo  almacenqe  de  la 
aceituna. 

Aun  cuando  se  emplee  como  motor  las  caballerías,  seria  muy 
conveniente  que  no  estuvieran  estas  en  el  mismo  local  que  el  mo- 
lino y  las  prensas.  Esto  se  suele  hacer  bastante  en  Italia,  donde 
en  un  coarto  ó  departamento  esiiecial  é  independiente,  mueve  una 
caballeria  ó  dos  un  malacate  por  cuyo  medio  se  consigue  el  movi- 
miento del  árbol  motor  que  se  encuentra  dentro  de  la  &brica  pro  - 
píamente  dicha,  y  comunica  su  movimiento  al  molino,  á  la  bom- 
ba de  la  prensa,  etc.  Esta  disposición  la  creemos  tan  conveniente 
y  tan  poco' costosa,  que  nos  atrevemos  á  recomendarla  á  todos 
nuestros  pequeños  fabricantes  de  aceite,  dejando  el  empleo  del 
vapor  para  las  grandes  fábricas. 

El  grado  á  que  se  lleva  la  trituración  ó  molienda  de  la  pasta 
varia  también,  según  el  sistema  de  &bricacion  y  otras  circunstan- 
cias. Bn  algunas  fábricas  tienen  piedras  de  poco  peso  relativa- 
moite,  destinadas  á  la  molienda  de  la  aceituna,  para  que  se  rompa 
lo  menos  i>06ible  el  hueso,  destinando  un  molino  especial  para  el 
remolido  del  pifiuelo  ú  orujo  procedente  de  las  prensas,  cuyas 
piedras  suelen  ser  mas  pesadas  que  las  anteriores.  Nosotros  cree- 
mos que  todas  las  piedras  pueden  ser  iguales,  y  que,  en  las  fábri- 
cas de  cierta  importancia,  debiera  en  efecto  haber  un  molino  es- 
pecial para  la  remolienda. 

No0  parece  muy  oportuno  también  lo  que  se  suele  hacer  en  el 
extranjero,  que  consiste  en  hacer  pasar  la  aceituna  por  entre  ro- 
dillos de  fundición,-— como  veremos  al  hablar  de  la  estraccion  del 
aceite  de  semillas,— antes  de  entrar  en  el  molino  propiamente 
dicho.  Bsto  hace  que  lar  molienda  sea  mas  pronta  y  eficaz. 

Por  lo  demás,  en  el  molino  no  debe  entrar  nunca  la  aceituna 
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sucia  6  mezclada  con  sustancias  estrañas,  procurando  también 
que  no  se  muelan  ó  trituren  juntas  las  sanas  con  las  enfermas  ó 
dañadas;  y  para  que  el  aceite  no  contraiga  olor  ni  sabor  desagra- 
dables, hay  que  tener  siempre  dicho  molino  perfectamente  lim- 
pio, como  ya  diremos  mas  adelante. 

PRESIÓN  DE  LA  PASTA. 

Prensa  de  viga  y  quintal. — ^La  prensa  que  mas  se  empleaba 
antiguamente,  y  que  todavía  hoy  se  usa  en  algunos  puntos,  si 
Sien  va  siendo  reemplazada  por  otras,  es  la  llamada  de  viga  y 
quintal^  de  la  que  vamos  ¿  ocupamos  aunque  muy  someramente. 
Se  compone  esta  prensa  que  representa  la  figura  52,  de  una  gran 


Fiffura  83. 

viga  A, formada  de  una  sola  pieza  ó  por  cuatro  trozos  ó  cuartt^ro- 
nes  reunidos  con  aros  de  hierro,  y  de  60  á  70  palmos  de  longitud, 
empotrada  en  un  muro  B  y  fuertemente  sujeta  con  cuñas  y  pesti- 
llos de  hierro.  En  el  estremo  libre  C  hay  una  pieza  adicional  ha- 
ciendo las  veces  de  tuerca,  por  donde  atraviesa  un  robusto  husillo 
de  madera  D  en  dirección  vertical,  y  del  cual  pende  una  enorme 
piedra  P  llamada  quintal. 

Dando  vueltas  al  husillo  en  cierto  sentido  por  medio  de  palan- 
cas, se  levanta  bastante  la  viga  y  permite  colocar  en  im  punto  M 
intermedio  situado  á  nueve  palmos  del  estremo  empotrado  en  el 
muro,  los  capazos  ó  espartinos  de  oliva  molida:  cuando  hay  sufi- 
ciente número  de  ellos  para  formar  pt¿,  se  mueve  el  husillo,  dán- 
dole vueltas  en  sentido  contrario  al  de  antes;  se  hace  bajar  lenta- 
mente el  estremo  libre  C  de  la  viga,  y  por  fin  se  consigue  levantar 


Digitized  by 


Google 


FABRICACIÓN  DEL   ACEITE  DE  OLIVAS.  269 

la  piedra  ó  quintal,  dejándole  pendiente  en  el  aire  y  ejerciendo 
por  su  propio  peso  y  el  de  la  viga  toda  la  presión  de  que  es  capaz. 
Las  dimensiones  de  estas  prensas  varían  bastante;  pero  nosotros 
partiremos  del  supuesto  de  las  indicadas  para  calcidar  la  presión 
que  ejerce,  lo  cual  acabará  de  dar  una  idea  bastante  exacta  de  la 
misma. 

Se  puede  graduar,  á  este  propósito,  que  un  buen  quintal  pesa 
2,000  kilogramos,  y  dista  del  punto  en  que  están  los  Capazos  si- 
tuados sobre  el  plato  en  que  cae  el  aceite  que  escurre  de  la  pasta 
de  aceitunas,  unos  12  metros;  de  modo  que  el  momento  estático 
es  igual  á  24,000;  la  viga  podrá  tener  unos  10  metros  cúbicos  di 
madera,  que  á  razón  de  670  pesará  mas  de  6,000  kilogramos;  y 
distando  su  centro  de  gravedad  4  metros  del  punto  de  apoyo,  da 
on  aumento  también  de  24,000.  Dividiendo  la  suma  de  los  dos  mo- 
mentos, ó  sea  48,000  por  1,8  metros,  que  viene  á  ser  la  distancia 
desde  el  punto  en  que  se  ejerce  la  presión  sobre  la  pasta  ó  moli- 
nada hasta  el  muro  de  empotramiento,  resulta  un  cociente  de  26 
á  27,000  kilogramos,  que  es  la  presión  ejercida  sobre  la  pasta  de 
la  aceituna  para  esprimirla.  Suponiendo  para  facilitar  los  cálcu- 
los, que  esta  presión  sea  igual  á  30,000  kilogramos,  tendremos 
que,  repartidos  entre  2,826  centímetros  cuadrados  que  viene  á  ser 
el  área  del  círculo  sobre  que  descansa  la  pila  de  capazos  llenos  de 
oliva  molida, — puesto  que  tiene  unos  60  centímetros  de  diámetro 
la  prensa  cuyo  modelo  sirve  para  estos  cálculos,— dan  por  cocien- 
te unos  9,4  kilogramos,  que  equivalen  á  una  presión  de  9  atmós- 
feras. 

Prensas  de  husillo.— k  las  prensas  de  viga  siguen  las  de'  hu- 
sillo, que  son  muy  empleadas  y  producen  escelentes  resultados. 
En  la  provincia  de  Valencia  se  suelen  usar  unas  prensas  de  husi- 
llo de  madera  muy  resistente,  y  de  tomillo  triangular,  cuyo  tor- 
nillo desciende  y  verifica  la  presión  por  medio  de  una  ó  mas  pa- 
lancas movidas  directamente  por  hombres  en  el  primer  período 
y  con  ayuda  de  un  tomo  vertical,  que  los  valencianos  llaman 
houei.  Para  este  efecto,  se  ata  una  cuenla  de  gran  resistencia  (ma- 
roma) al  estremo  de  la  palanca  que  hace  descender  el  tomillo, 
cuya  cuerda  se  arrolla  en  el  tomo  vertical  puesto  en  movimiento 
por  medio  de  dos  palancas  dobles  colocadas  en  cruz,  que  es  el 
punto  donde  se  verifica  el  esfuerzo  por  medio  de  cuatro  hombres 
ó  de  dos,  según  sea  la  fuerza  que  se  quiera  comunicar.  Esta 
modificación  del  tomo  es  tan  eficaz,  que  el  trabajo  obtenido  en 
las  prensas  es  muy  considerable,  á  pesar  de  la  mala  constmccion 
de  los  husillos  triangulares  y  de  los  grandes  rozamientos.  La  figu- 
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ra  53  representa  tres  prensas  de  husillo  y  palanca  dispuestas  eu 
un  mismo  armazón,  y,  como  en  la  misma  se  ve,  en  diferente  or- 
den de  trabajo,  pues  mientras  una  está  descargada  y  otra  recien 
cargada,  la  tercera,  ó  sea  la  del  centro,  está  ya  dando  el  máximo 
de  presión. 

Los  inconvenientes  que  presenta  la  prensa  ordinaria  de  husillo 
triangular,  de  madera  y  palanca,  se  ha  tratado  de  evitarlos  em- 


picando  husillos  de  hierro  rectangulares  y  engranajes.  La  ñgnn 
54  representa  un  modelo  de  prensa  que  construye  el  Sr.  Fombue- 
n»,  y  de  la  que  tenemos  buenas  noticias.  La  misma  figura  está 
dando  la  esplícacion  del  aparato  y  su  modo  de  funcionar,  por  lo 
que  nos  limitaremos  solamente  á  hacer  algunas  indicaciones  ^' 
nerales  sobre  el  mismo. 

Esta  prensa,  que  es  completamente  de  hierro,  lleva  dos  platos 
que  giran  sobre  la  columna;  mientras  se  da  la  presión  á  uno  <ie 
los  pies,  el  otro  se  carga  sobre  el  plato  que  queda  libre  y,  por  con- 
siguiente, la  prensa  puede  hacer  mas  trabajo,  en  igualdad  <i«' 
tiempo,  que  una  prensa  ordinaria.  Lleva  además  la  que  nos  ocu- 
pa, dos  platos  para  dividir  y  sujetar  la  carga;  teniendo  también  la 
ventaja  de  no  necesitar  contratomo,  6  tomo  vertical,  para  con- 
cluir de  hacer  la  presión,  pues  cuando  ya  resiste  á  la  acción  de  la 
palanca  colocada  en  la  caja  B,  se  traslada  dicha  palanca  á  la  caja 
del  piñón  C,  por  cuyo  medio  se  obtiene  la  presión  necesaria.  Esta 
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prenfla  carga  de  10  á  12  fanegas  de  aceituna  y  puede  hacer  seis 


cargas  ^i  catorce  horas.  El  constructor  de  esta  prensa  ha  susti- 
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tuido  Últimamente  el  engpranaje  por  medio  de  una  ingeniosa  y 
sencilla  combinación  de  palancas,  en  ventaja  de  la  seguridad  de 
la  prensa  y  bondad  del  trabajo. 

La  figura  55  representa  una  prensa  de  palanca,  toda  de  hierro. 
incluso  el  husillo,  que  también  es  rectangular  como  el  de  la  an- 
terior, y  está  dispuesta  de  modo  que  la  presión  se  hace  con  bas- 
tante facilidad,  por  medio  de  los 
topes  colocados  en  la  parte  supe- 
rior del  plato  de  presión.  Esta 
prensa,  sin  embargo  de  su  bue- 
na construcción,  es  inferior  á  la 
que  antes  hemos  descrito. 

El  Sr.  Pfeiffer,  ya  citado,  cons- 
truye entre  otras,  una  prensa  de 
engranaje  y  husillo,  que  parece  da 
buenos  resultados.  Esta  prensa  ?e 
compone  de  cuatro  columnas  de 
hierro  fuertemente  sujetas  al  pié 
de  la  misma,  4onde  se  encuentra 
el  plato  para  colocar  la  columna 
de  capazos,  y  en  la  parte  supe 
rior  por  medio  de  tuercas;  de 
manera  que  puede  montarse  y 
desmontarse  con  gran  facilidad 
y  prontitud.  En  el  pié  ó  base  de 
la  prensa,  que  es  de  fundición,  como  la  parte  superior  ó  cabeza 
de  la  misma,  y  está  reforzado  con  nervios  fundidos  en  la  misma 
pieza,  se  encuentra  el  plato,  como  hemos  dicho,  y  este  tiene  una 
pequeña  canal  por  donde  cae  el  aceite  que  escurre  en  la  vasija  de 
recepción.  El  husillo  recibe  el  movimiento  de  descenso  por  medio 
de  un  engranaje,  para  lo  cual  lleva  sujeto  á  su  extremo  inferior 
y  sobre  el  plato  ó  placa  de  presión,  una  rueda  dentada  que  en- 
grana y  recibe  el  movimiento  de  un  piñón  colocado  sobre  un  ár- 
bol vertical  que  se  apoya  en  un  travesano  que  está  fuertemente 
sujeto  á  las  columnas  laterales  de  la  prensa,  y  en  la  parte  su^x?- 
rior  en  la  cara  correspondiente  de  la  cabeza  de  la  misma;  para 
que  este  árbol  pueda  girar,  tiene  su  espiga  inferior  apoyada  sobre 
un  soporte  situado  en  im  punto  medio  del  travesano  ó  base  de 
fundición,  y  en  la  parte  superior  pasa  por  una  abrazadera  que  le 
sujeta  verticalmente.  En  cuanto  á  la  manera  como  trabaja  la 
prensa  es  muy  sencilla  y  se  comprende  con  gran  fecilidad:  coloca- 
da la  pila  ó  columna  de  los  esportines  llenos  de  la  pasta  de  aceitu- 
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na  sobre  el  plato  de  la  prensa,  se  baja  el  plato  de  presión  poco  á 
poco  dando  vueltas  al  manubrio,  hasta  que  principia  á  salir  el 
liquido  de  los  cofines,  en  cuyo  instante  se  hace  alto  por  un  mo- 
mento para  continuar  después  y  parar  al  poco  rato,  y  así  suce- 
•iyamente,  hasta  que  no  escurra  ningfun  liquido  y  quede  por 
lo  tanto  la  pasta  completamente  seca.  Con  objeto  de  que  no  se 
rompa  el  plato  de  presión,  lo  cual  suele  ocurrir  con  frecuencia 
en  algunas  prensas  mal  construidas,  la  cabeza  del  tomillo  en  el 
puQto  de  contacto  con  aquel,  deja  una  pequeña  huelf^a,  que  es 
muy  conveniente  y  evita  la  posibilidad  de  la  rotura,  que  no  podrá 
verificarse  sino  porque  la  presión  esceda  de  la  calculada  al  cons- 
truir la  prensa  y  darla  dimensiones;  pero  esto  se  evita  en  la  pren- 
sa que  nos  ocupa  por  medio  de  una  sencilla  y  oportunísima  mo- 
dificación, que  consiste  en  colocar  en  la  transmisión  de  movi- 
miento del  volante  al  eje  vertical  y  piñón,  un  aparato  llamado 
disparador,  porque  tiene  la  propiedad  de  dispararse,  impidiendo 
que  si^  la  presión  en  aumento.  Este  aparato  está  representado 
en  la  figrura  56,  y  consiste,  como  la  misma  indica,  en  un  embra- 
grue  B  que  funciona  mientras  la  reacción  puede  ser  contrarestada 
por  el  contrapeso  D,  sujeto 
al  estremo  de  una  palanca 
que  puede  girar  en  C:  el 
manubrio   que    mueve  el 
volante,  cuyo  eje  es  o,  ha- 
ce girar  la  rueda  cónica  a, 
que  engrana  la  ¿,    sujeta 
al   eje  vertical  que  lleva 
el  piñón  antes  indicado  pa- 
ra mover   la  gran  rueda 
dentada  fija  en  la  base  del 
tomillo;  en  esta  disposi- 
ción, cuando  suceda  que  la 
presión  sea  superior  á  la 
calculada,  se  levantará  la 
palanca  C  C  y  se  producirá 

un  desembrague  en  B,  con  lo  cual  ya  no  podrá  bajar  mas  el  tor- 
nillo ó  husillo,  ni  producir,  por  lo  tanto,  mas  presión,  por  mas 
que  se  le  sigan  dando  vueltas  al  manubrio. 

Cuando  se  va  á  descargar  la  prensa,  se  levanta  el  contrapeso 
D,  y  se  mantiene  en  este  estado  pasando  un  clavo  por  uno  de  los 
agujeros  m.  La  meda  dentada  grande  lleva  unos  manetones  en 
su  corona  inferior,  por  medio  de  los  cuales  puede  dársela  \m  mo- 
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vimiento  contrario  al  que  produjo  el  descenso  del  plato  de  pre- 
sión, y  levantar  á  este  para  poder  de  este  modo  descargar  la  pila 
de  los  esportines  ó  capachos. 

El  travesano  A  A',  que  es  de  fundición  y  está  reforzado  con 
nervios,  como  indica  la  figura,  con  el  objeto  de  que  sea  mas  re- 
sistente, sirve  de  base  á  toda  la  transmisión  de  movimiento  y  es 
al  que  nos  referíamos  al  hacer  la  descripción  de  la  prensa. 

Con  una  de  estas  prensas,  cuyo  husillo  tiene  14  centímetros 
de  diámetro,  se  puede  ejercer  una  presión  de  62,400  kilóg^ramos, 
durando  cada  operación  hora  y  media.  Otra  prensa  del  mismo 
sistema,  movida  por  un  juego  de  doble  engranaje  y  dos  volantes, 
cuyo  husillo  tiene  7  centímetros  de  diámetro,  con  sus  dos  corres- 
pondientes reguladores  iguales  á  los  descritos  anteriormente,  y 
en  la  cual  pueden  maniobrar  hasta  cuatro  hombres  á  la  vez,  al- 
canza una  presión  de  unos  190,000  kilogramos. 

La  figura  57  es  una  prensa  de  husillo  y  engranajes  sistema 


Figura  67. 


Mabille,  que  ya  conocemos  de  la  fabricación  del  vino;  el  aparato 
lleva  un  dinamómetro  de  desembrague  instantáneo;  "condición 
muy  importante  en  las  prensas  destinadas  al  trabajo  que  nos 
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ocupa.  Esta  prensa,  de  gma  sencillez  relativa,  como  en  la  fi^ra 
se  ve,  y  por  lo  que  de  ella  sabemos,  se  recomienda  por  su  bajo  pre- 
cio. Movida  á  brazo,  que  es  para  lo  que  est&  dispuesta  en  la  fi^- 
ra,  aunque  puede  serlo  por  medio  de  polea  y  correa,  basta  un 
solo  obrero  para  hacerla  trabajar  todo  el  dia,  llegando  á  alcanzar 
con  ella  un  máximum  de  presión  de  800,000  kilogramos.  En  cada 
prensada  se  obtienen  15  á  20  litros  de  aceite. 

La  figura  58  representa  un  buen  sistema  de  prensa,  que  cons- 


flgrnraSS. 


tniye  el  Sr.  Fossey,  en  Lasarte,  con  la  cual  se  puede  obtener  una 
presión  de  320,000  kilogramos.  Por  medio  del  volante  que  hay  á 
la  izquierda,  se  hace  girar  el  tomillo  de  la  derecha,  quien,  á  su 
vez,  comunica  este  movimiento  á  una  rueda  cónica,  la  cual  lo 
trasmite  á  una  tuerca  que  es  la  que  hace  elevar  el  husillo  verti- 
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cal,  y  por  lo  tanto  el  platillo.  Cuando  la  resistencia  de  este  es 
muy  considerable,  es  decir,  á  lo  último  de  la  operación,  se  pres- 
cinde del  volante  y  se  usa  una  palanca,  como  indica  la  figura. 
Usando  esta  palanca,  se  disminuye  la  velocidad  de  ascen80,pero, 
como  es  consiguiente,  se  aumenta  el  empuje  del  platillo.  Un  pasa- 
'  dor  permite  usar  la  palanca  para  comunicar  el  movimiento,  ó  el 
volante. 

Prensas  hidriulicas.--A  las  prensas  de  husillo,  siguen  las  hi- 
dráulicas, de  que  tanto  partido  está  sacando  la  industria  en  gene- 
ral. La  prensa  hidráulica  tiene  por  objeto  transformar  cierta  fuer- 
za animada  de  una  velocidad  proporcionalmente  mas  pequeña,  es 
decir,  que  entra,  como  dicen  los  mecánicos,  dentro  del  principio 
de  los  poderes  mecánicos;  pero  esta  máquina  está  fundada  en  el 
sigxiiente  principio  físico:  La  presión  de  los  líquidos  contenidos 
en  vasijas  sobre  las  paredes  de  estas,  es  proporcional  á  su  su- 
perficie. 

Si  ima  vasija  llena  de  agua  y  cerrada  por  todas  partes  tiene 
dos  aberturas,  de  las  cuales  la  una  es  cien  veces  mayor  que  la 
otra,  colocando  en  cada  una  de  ellas  un  pistón  que  ajuste  perfec- 
tamente, un  hombre  podrá,  ejerciendo  su  fuerza  sobre  el  pistón 
pequeño,  equilibrar  á  la  fuerza  de  100  hombres  que  la  ejercen  so- 
bre el  pistón  grande;  6  en  otros  términos,  si  se  coloca  sobre  el 
nivel  del  agua  encerrada  en  el  vaso  un  plato  que  ajuste  herméti- 
camente, admitiendo  que  la  presión  sobre  cada  centímetro  cua- 
drado del  plato  sea  de  5  kilogramos,  esta  presión  se  repartirá 
igualmente  sobre  toda  la  pared  del  vaso  á  razón  de  5  kilogramos 
por  cada  centímetro  cuadrado.  T  si  se  practica  una  abertura  de 
60  centímetros  cuadrados  en  un  punto  cualquiera  del  vaso,  lle- 
nando esta  abertura  con  un  pistón,  la  presión  que  sufrirá  este  se- 
gundo pistón  será  de  60x5i=300  kilogramos,  cuya  presión  crece 
en  razón  de  la  superficie  del  pistón. ' 

Este  principio  físico  de  la  presión  superficial  en  el  interior  de 
una  vasija,  es  estensivo  igualmente  á  los  vasos  comunicantes,  y 
de  aquí  su  aplicación  á  las  prensas  hidráulicas. 

En  las  prensas  hidráulicas,  por  lo  tanto,  hay  que  considerar 
dos  ventajas,  una  hidrostática  y  otra  mecánica;  ventajas  de  po- 
tencia que,  como  es  consiguiente,  implican  una  disminución 
proporcional  de  velocidad.  La  primera  ventaja  está  en  la  relación 
de  la  superficie  del  pequeño  pistón  (el  de  la  bomba  de  inyección 
al  grande,  ó  sea  al  de  la  prensa  propiamente  dicha;  la  s^unda 
ventaja,  ó  sea  la  mecánica,  está  representada  por  la  relación  de 
los  brazos  de  palanca. 
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Hechas  ya  estas  breves  consideraciones  sobre  el  principio  en 
que  están  fundadas  las  prensas  hidráulicas,  que  hemos  creido 
conveliente  para  comprenderlas  mejor,  pasemos  ya  á  ocupamos 
de  ellas. 

Muchos  y  muy  variados  son  los  tipos  de  prensas  hidráulicas 
que  hoy  se  conocen,  y  seria  tarea  punto  menos  que  imposible  el 
darios  á  conocer  todos  á  nuestros  lectores,  por  cuya  razón  solo 
indicaremos  los  mas  principales,  aquellos  precisamente  que  con 
mas  frecuencia  emplea  la  industria  moderna. 

Pueden  ser  estas  prensas  horizontales  ó  verticales,  según  que 
el  esfuerzo  ó  presión  del  plato  se  verifique  en  la  primera  ó  segun- 
da dirección;  en  este  último  caso,  puede  suceder  que  la  presión  se 
verifique  de  arriba  á  abajo  ó  vice- versa.  Prescindiremos  de  la  pri- 
mera clase  de  prensas,  por  ser  poco  empleadas  en  la  industria 
olivifera,  por  la  dificultad  de  colocar  de  canto  los  capachos  y  no 
poder  ser  uniformes  las  caicas  de  pasta,  con  lo  que  sucede  que  al 
oprimirlas  sale  una  porción  de  dicha  pasta  mezclada  con  el 
aceite,  aumentando,  por  lo  tanto,  los  turbios.  Por  estos  motivos 
aconsejamos  solamente  las  prensas  hidráulicas  verticales. 

Pero  ante  todo,  digamos  que  las  prensas  hidráulicas  se  com- 
ponen de  dos  partes  principales:  la  bomba  de  inyección,  de  donde 
por  medio  de  una  palanca  si  se  trabaja  á  mano,  ó  por  medio  de 
una  polea  si  se  emplea  otro  motor,  se  inyecta  el  agua  que  ha  de 
ejercer  la  presión  en  el  cilindro  de  la  prensa  que  constituye  la 
segunda  parte  de  las  dos  en  que  hemos  dividido  todo  el  aparato. 
La  figura  59  representa  una  prensa  hidráulica:  á  la  izquierda  de 
la  misma  se  ve  la  bomba  con  su  palanca  y  válvula  de  seguridad 
con  su  contrapeso,  para  no  esceder  nunca  de  la  presión  que  es 
capaz  de  resistir  la  prensa;  á  la  derecha  está  la  prensa  propia- 
mente dicha,  con  su  plato  donde  se  cargan  los  capachos  llenos  de 
pasta  de  aceituna,  el  cual  sube  por  la  acción  del  agua  y  aprieta 
la  columna  que  forman  estos  capachos  contra  la  cara  inferior  de 
la  cabeza  de  la  prensa. 

Las  prensas  hidráulicas  se  han  mejorado  mucho  en  su  cons- 
trucción y  disposición,  después  de  construida  laque  acabamos  de 
describir,  y  que  solo  se  recomienda  por  su  sencillez.  Muy  supe- 
rior á  esta,  por  muchos  conceptos,  es  la  prensa  que  indican  las 
figuras  60  y  61  (la  primera  la  bomba  y  la  segunda  la  prensa  pro- 
piamente (Ucha);  la  bomba  es  doble  y  lleva  los  correspondientes 
órganos  de  seguridad;  la  prensa  está  construida,  lo  mismo  que 
aquella,  con  gran  solidez  y  esmero.  Tal  como  está  indicada  en  la 
figura,  las  bombas  se  mueven  por  medio  de  poleas  y  correas, 
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pero  pueden  convertirse  estas  en  palancas  para  ser  movidas  á 
brazo. 

Con  esta  prensa  pueden  obtenerse  presiones  enormes,  dema- 
siado grandes  para  la  primera  presión  de  la  pasta,  por  lo  que  mas 
adelante  veremos. 

La  figura  62  representa  un  sistema  de  prensa  construida  por 
el  Sr.  Moraune,  de  París,  dispuesta  especialmente  para  las  gran- 
des fábricas  de  aceite.  La  carga  de  la  pasta  en  los  capachos 


para  formar  el  pié  ó  columna  á  esprimir,  se  prepara  en  el  sitio 
que  mas  conviene,  y  se  lleva  á  ser  sometida  á  la  acción  de  la 
prensa  fácilmente  y  por  medio  de  un  cajón  ó  wagoncito  que  corre 
sobre  unos  ra;ils;  una  vez  verificada  la  presión,  se  lleva  el  orujo  á 
descargar  donde  se  desee,  y  se  somete  sin  pérdida  de  tiempo  otra 
carga  de  pasta  á  la  acción  de  la  prensa.  La  presión  se  puede  ejer- 
cer por  medio  de  una  ó  dos  bombas,  por  poleas  ó  palancas,  aun- 
que lo  primero  será  lo  mas  general,  puesto  que  la  prensa  está 
destinada  á  trabajar  en  las  grandes  fábricas. 

Las  figuras  63,  64  y  65  representan  una  prensa  especial,  y  que, 
según  nuestras  noticias,  produce  muy  buenos  resultados,  debida 
al  Sr.  Poteau.  La  primera  de  estas  figuras  representa  una  eleva- 
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cien  Ó  vista  general  de  la  prensa,  que  es  vertical;  la  se^nda  una 
vista  de  lado,  y  la  tercera  un  detalle  de  que  luego  hablaremos. 

En  la  disposición  general,  esta  prensa  se  parece  á  todas  las 
verticales,  y  bajo  este  punto  de  vista  su  construcción  no  ofrece 


ét./sfMea^ 


Fi^wní  00. 


partícularidad  alguna  que  merezca  una  disposición  especial.  Com- 
pónese  de  los  platos  A,  imo  de  los  cuales  está  atornillado  al  capi- 
tel. Sobre  la  cabeza  del  pistón  va  un  segundo  plato  A,  y  entre  es- 
tos dos  platos  estremos,  y  á  intervalos  iguales,  hay  otros  tres 
que,  cuando  no  funciona  la  prensa,  se  apoyan  en  unos  soportes 
fijos  ¿  las  columnas.  £1  plato  ó  disco  superior  A  está  fijo,  y  los 
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otros  cuatro  pueden  subir  y  bajar  guiados  por  las  columnas;  pero 
en  ningún  caso  el  descenso  puede  ir  mas  abajo  de  las  posiciones 
que  ocupan  cuando  la  prensa  está  en  reposo:  en  las  dos  figuras 
primeras  est&n  representadas  estas  posiciones  respectivas. 


Fiínira  61. 

A  derecha  é  izquierda  de  la  prensa  y  enfrente  de  los  espacios 
vacíos  comprendidos  entre  los  platos  A,  están  cuatro  bastidores 
de  acero  B,  que  pueden  resbalar  por  sus  rebordes  laterales  sobre 
rails  de  fundición  r,  atornillados  á  los  soportes  D.  Estos  bastido- 
res reciben  la  materia  que  va  aprensarse,  y  van,  como  veremos 
luego,  á  ocupar  los  vacíos  comprendidos  entre  los  platos  A.  To- 
dos ellos  tienen  dos  salidas  laterales,  que  van  á  tropezar  contra 


Digitized  by 


Google 


FABRICACIÓN  DEL  ACEITE  DE  OLIVAS.  281 

los  topes  correspondientes  de  los  platos  A,  cuando  se  introducen 
en  la  prensa  los  bastidores;  y  empujándolos  á  fondo,  se  tiene  la 
sesroridad  de  hacerles  tomar  siempre  en  el  interior  de  la  prensa 


Figura  82. 

las  mismas  posiciones.  Con  objeto  de  que  los  bastidores  B  sean 
iguales  en  sus  movimientos,  al  salir  de  los  rails  r,  los  platos  A 
llevan  unos  rebordes  en  que  aquellos  encajan. 

La  parte  superior  de  los  platos  A  tiene  unas  estrias  ó  canales 
para  la  salida  lateral  del  aceite  esprimido  de  los  bastidores  B,  que 
son  completamente  acanalados,  de  manera  que  el  interior  de  cada 
uno  puede  ser  asimilado  á  un  cuerpo  de  bomba  rectangular,  en  el 
que  la  parte  saliente  superior  correspondiente  del  plato  A  hace  las 
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veces  de  pistón.  Cada  bastidor  B  lleva  en  su  fondo  cuatro  pitones 
6  salidas  laterales,  en  las  que  descansa  una  gruesft  plancha  de 
acero  con  grandes  agujeros,  sobre  la  que  va  colocada  otra  plan- 


Fifrura  tti. 

cha  con  agxijeros  pequeños.  Estas  dos  planchas  pueden  subir  ó 
bajar  en  el  interior  del  bastidor  B;  pero  al  bajar  descansan  natu- 
labnente  en  los  cuatro  pitones  del  fondo. 

Examinemos  ahora  la  manera  de  funcionar  de  la  prensa. 

La  carga  se  prepara  en  los  bastidores  de  la  derecha  ó  de  la  íz- 
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quierda,  y  el  obrero  encargado  de  esta  operación  lleva  el  basti- 
dor sobre  los  rails  r,  extiende  sobre  las  planchas  agujereadas,  que 


forman  un  fondo  movible,  un  trapo  mucho  mayor  que  dicho  fon- 
do, después  de  lo  cual  coloca  la  carga,  y  vuelve  en  seguida  la 
ángulos  del  trapo  hacia  el  centro,  de  manera  que  la  carga  quedi 
enteramente  cubierta.  Hecho  esto,  el  bastidor  cargado  está  ya  en 
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disposición  de  ser  introducido  ó  empujado  al  interior  de  la  pren- 
sa, y  el  obrero  procede  ¿  la  carga  del  que  le  sigue,  y  asi  sucesi- 
vamente. 

Cargados  ya  los  cuatro  bastidores  destinados  á  una  presión,  se 
les  lleva  al  interior  de  la  prensa  en  sus  compartimientos  respecti- 
vos y  se  suelta  una  pequeña  cuerda  ly  atada  á  un  punto  fijo;  la 
palanca  E,  articulada  del  eje  O,  no  retiene  ya  á  este  en  su  posición, 
y  abandonado  á^si  mismo,  gira  formando  cierto  ángulo  bajo  la  in- 
fluencia de  la  tracción  ejercida  al  estremo  de  la  palanca  E  por  la 
cadena  K.  Esta  tracción  de  la  cadena  K  es  debida  á  que  Uus  palan- 
cas «i  á  ella  unidas,  son  solicitadas  por  los  pesos  p  á  girar  alre- 
dedor de  sus  puntos  de  articulación  n,  haciendo  bajar  de  esta 
suerte  la  cadena  K  y  el  brazo  mas  corto  de  la  palanca  E. 

Al  girar  alrededor  de  su  punto  de  articulación  n,  cada  una  de 
las  palancas  m  apoya  por  un  punto  cerca  del  eje  ^,  en  el  brazo 
b  de  una  pieza  de  hierro  que  oscila  alrededor  de  dicho  eje;  dispo- 
sición que  indica  perfectamente  la  figura.  Dicha  pieza  de  hier- 
ro, que  apoya  en  un  reborde  inferior  del  bastidor  B,  tiende  enton- 
ces ¿  levantar  á  este  ligeramente  y  á  hacerle  adaptar  hermética- 
mente contra  el  plato  A,  colocado  inmediatamente  encima. 

Puestos  ya  en  contacto  intimo  los  bastidores  B  con  los  platos 
A,  ocupando  sus  posiciones  normales  respectivas,  se  procede  á  la 
introducción  del  agua  en  la  prensa  para  que  empiece  á  funcio- 
nar. El  pistón  de  la  prensa  sube,  y  las  partes  salientes  de  los  pla- 
tos A  encajan  en  los  bastidores  B,  levantando  los  fondos  móviles 
ó  planchas  perforadas  de  que  se  ha  hablado.  El  aceite  sale  á  tra- 
rés  del  trapo  y  de  dichas  planchas,  y  va  por  las  estrias  ó  canales 
practicados  en  la  parte  superior  de  los  platos  A,  cayendo  en  la  ca- 
nal S  que  rodea  á  cada  plato.  Cuatro  agujeros  que  tiene  esta 
canal  dan  paso  al  liquido,  que  cae  en  la  canal  del  plato  inmedia- 
mente  inferior  hasta  llegar  al  último,  desde  donde  pasa  á  un  de- 
pósito i>or  los  tubos  J  J. 

Los  platos  A  son  calentados  por  medio  del  vapor  (1)  que  cir- 
cola  en  un  serpentín  de  hierro  metido  en  el  espesor  de  la  fimdi- 
cion,  y  fuertes  tubos  de  caoutchouc  ponen  en  comunicación  en- 
tre si  loe  tubos  de  los  platos  A,  por  medio  de  los  cuales  se  ve- 
rifica la  circulación  de  vapor;  un  purgador  hace  evacuar  del  úl- 
timo plato  el  agua  resultante  de  la  condensación. 

Mientras  se  hace  la  presión  de  una  serie  de  cuatro  bastidores. 


>1)   ESrtA  Bofifieaeíoii  que  ea  ks  presionas  en  frío  es  completamente  inútil,  tiene 
%  eoMido  ae  trabivia  en  caliente. 
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la  de  la  izquierda,  por  ejemplo,  el  obrero  prepara  la  de  la  dere- 
cha, después  de  haber  separado  las  tortas  que  quedaron  de  la  ope- 
ración anterior.  De  esta  suerte  se  evitan  las  interrupciones  en  el 
trabajo  para  la  carga  y  descarga,  y  la  prensa  fúnciona^  constan- 
temente, sin  perder  mas  tiempo  que  el  necesario  para  dejar  bajar 
el  pistón  y  retirar  los  bastidores;  operación  que  se  hace  con  mu- 
cha mas  rapidez  que  en  las  prensas  ordinarias. 

Para  terminar  este  punto,  vamos  á  dar  una  idea  g'eneral  de 
la  escelente  prensa  hidráulica  establecida  en  la  fábrica  de  aceite 
de  los  Sres.  Mauret  y  Prom,  en  Burdeos,  cuya  prensa  creemos 
que  reime  todas  las  condiciones  necesarias  para  una  gran  fábri- 
ca, por  cuya  ra^on  la  damos  solo  para  este  caso,  pues  no  presen- 
ta ya  ventajas  cuando  se  trata  de  establecerla  en  una  pequeña 
fábrica. 

Todas  las  prensas  de  la  espresada  fábrica  están  puestas  en  ac- 
tividad por  cuatro  bombas  de  inyección,  de  las  cuales  dos  son 
menores  que  las  otras:  g^racias  á  esta  circunstancia  y  á  dos  apa- 
ratos especiales  llamados  depósitos  de  fuerza  que  corresponden 
cada  uno  con  dos  bombas,  se  puede  obtener  con  toda  regularidad 
y  sin  riesg-o  una  presión  de  50  atmósferas  ó  de  200. 

En  la  ñg'ura  66  se  ve  una  de  las  prensas,  cortada  por  un  planu 
que  pasa  por  su  eje.  Esta  prensa  se  compone  de  un  cilindro  M'  de 
ñindicion,  que  es  el  cuerpo  de  la  prensa,  y  está  sujeto  en  un  ma- 
cizo de  piedra,  llevando  cuatro  columnas  de  hierro  dulce  N,  de 
10  centímetros  de  diámetro,  que  sostienen  la  testera  O  de  fiuiíü- 
cion,  á  la  que  están  sujetas  por  medio  de  tuercas;  el  pistón  P,  de 
0",325  de  diámetro  esterior,  es  de  hierro  fundido  y  está  hueco 
en  parte,  llevando  un  plato  P'  de  forma  cuadrada  y  con  canal 
que  recibe  el  aceite  que  escurre  para  verterlo  en  una  vasija  a 
propósito. 

El  cuerpo  ó  prensa  está  alisado  en  su  parte  superior  solamen- 
te al  diámetro  0°',325,  lo  cual  da  una  sección  de 
0",325«x0,7854=z0",083— 830  e.  e. 

Por  consiguiente,  cuando  funciona  esta  prensa  á  50  atmósferas 
(51^,65)  por  centímetro  cuadrado,  que  corresponde  á  la  pequeíia 
presión,  el  pistón  recibe  y  trasmite  una  carga  total  de 

830x51S65zz42869k50, 
y  cuando  trabaja  á  200  atmósferas  (206^68)  por  centímetro  ciki- 
drado,  ó  sea  á  la  máxima  presión,  la  carga  total  será 
830x206,67zz271 ,536S10. 

El  perfecto  ajuste  alrededor  del  pistón  se  obtiene  como  en  la- 
prensas  anteriormente  descritas,  por  medio  de  un  cuero  aloja^j 
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en  la  canal  C  abierta  encima  del  orificio  lateral  que  recibe  la  tu- 
buladura ó  llave  distribuidora  R. 

Como  medida  de  precaución,  Ueva  la  prensa  que  describimos, 
á  algrunos  centímetros  de  la  base  superior  del  cilindro,  una  pe- 
queña ranura  destinada  á  recibir  las  g>otas  de  agua  que  durante 
el  trabajo  puedan  escaparse  por  entre  el  pistón  y  el  cuero  embu- 
tido; el  orificio  lateral  r,  paralelo  al  de  inyección,  da  salida  á  es- 
tas infiltraciones. 

Con  dos  bombas  para  la  baja  presión  y  otras  dos  para  la  má- 
xima y  un  depósito  de  fuerza  para  cada  uno  de  estos  dos  pares  de 
bombas,  pueden  trabajar  varias  prensas.  El  depósito  de  a^ua 
está  indicado  en  T. 

El  depósito  de  fuerza  está  indicado  en  Y.  Las  fig^uras  núme- 
ros 1,  2, 3  y  4,  son  detalles  de  construcción,  sobre  los  que  nada 
diremos,  porque  además  de  no  tener  importancia  alguna  para  el 
ftibricante  de  aceites,  solo  conduciría  su  descripción  á  confun- 
dirle mas. 

Conocidos  los  tres  sistemas  de  prensas  mas  principales,  esto 
es,  las  de  viga,  las  de  husillo  y  las  hidráulicas,  pasemos  á  hace: 
un  ligero  examen  comparativo  de  las  mismas. 

Las  prensas  de  viga  tienen  desde  luego  el  inconveniente,  que 
á  veces  puede  ser  de  mucha  importancia,  de  ocupar  gran  espaciu. 
La  mucha  madera  que  entra  en  su  construcción  las  hace  además 
mucho  mas  caras  de  lo  que  se  cree,  debiendo  advertir  á  este  prt> 
pósito  que  son  precisos  maderos  de  grandes  dimensiones,  lo  cual 
no  es  siempre  fácil  de  conseguir.  Su  potencia  es  inferior  á  la  de 
las  otras  prensas,  y  el  tratar  de  aumentarla  añadiendo  peso  ai 
quintal,  tiene  el  inconveniente  de  la  pérdida  de  tiempo,  y  d^ 
estar  muy  limitado  este  aumento  por  la  naturaleza  misma  de  la 
viga.  En  estas  prensas  además  no  se  produce  la  presión  vertical- 
mente,  lo  cual  es  otro  inconveniente  de  consideración. 

En  las  prensas  de  husUlo  puede  obtenerse  una  potencia  mu- 
chísimo mayor,  aumentándola  con  gran  facilidad,  sin  mas  que 
hacer  el  brazo  de  palanca  mayor  ó. valerse  del  torno.  Con  la- 
prensas  de  engranaje  sobre  todo,  pueden  obtenerse  grandes  pre- 
siones, no  obstante  ocupar  un  reducido  espacio,  lo  cual  puede  se: 
también  ima  gran  ventaja  en  ciertos  casos.  Una  prensa  de  esta 
clase  bien  montada,  puede  dar  hasta  diez  ó  acaso  mas  prensada^ 
en  veinticuatro  horas,  mientras  que  por  una  viga  solo  podrán  ob- 
tenerse seis  prensadas  en  igual  tiempo. 

De  un  esperimento  verificado  en  el  molino  de  San  Femando, 
de  que  ya  nos  hemos  ocupado  en  otro  lugar,  resultó  que  con  la 
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viga  solo  86  podían  prensar  al  día  catorce  fanegas  de  aceituna 
triturada,  necesitándose  por  lo  tanto  357  días  para  prensar  5,000 
fanegas;  mientras  que  con  una  prensa  de  husillo  y  doble  engra- 
naje se  esprímian  en  100  días  ¿  razón  de  50  fanegas,  resultando 
de  aquí  una  economía  de  tiempo  igrual  &  257  días. 

El  gasto  total  para  la  trituración  y  prensado  de  las  5,000  fa- 
negas, comparando  el  procedimiento  antiguo  de  una  muela  ver- 
tical y  la  prensa  de  viga  por  una  parte,  y  por  otra  el  molino  de 
dos  rulos  que  ya  hemos  dado  á  conocer,  y  la  prensa  de  doble  en- 
granaje, es  el  siguiente: 

Gasto  de  la  viga .    11,067  rs. 

Id.    con  la  prensa 6,600  > 

Eeonomía  en  el  segundo  procedimiento 4,4(n  • 

Las  prensas  de  husillo  de  palanca  tienen  el  inconveniente,— 
aunque  no  tan  pronunciado  como  las  de  viga,— sobre  las  de  en- 
granajes, de  ocupar  mas  espacio,  trabajar  mas  despacio,  y  ade- 
más en  peores  condiciones,  puesto  que  siempre  se  produce  un 
movimiento  oblicuo  en  el  plato  de  presión  que  hace  que  esta  no 
se  verifique  vertical,  lo  que  no  deja  de  ser  un  inconveniente  muy 
digno  de  tener  en  cuenta;  pero  en  cambio  las  de  engranaje  tie- 
nen el  inconveniente  de  poderse  romper  estos  con  facilidad. 

Las  prensas  hidráulicas  son,  á  no  dudar,  las  que  presentan 
mas  ventajas  para  el  prensado  de  la  pasta  de  aceituna,  siempre 
que  el  molino  tenga  alguna  importancia.  Según  vemos  en  una 
acreditada  revista  de  agricultura,  al  ocuparse  de  la  industria  oli- 
vífera de  Italia,  con  dos  molinos  del  sistema  moderno,  una  prensa 
hidráulica  y  10  hombres  para  su  servicio,  se  pueden  hacer  48 
prensadas  en  veinticuatro  horas  de  trabajo.  Comparando  los  re- 
sultados de  las  antiguas  máquinas  con  las  modernas,  resulta  lo 
siguiente:  con  dos  molinos  buenos  mecánicos,  una  prensa  hidráu- 
lica y  10  hombres,  se  obtiene  el  producto  de  8  muelas,  8  prensas, 
24  hombres  y  8  caballerías;  suponiendo  que  con  una  prensa  del 
pais  servida  por  tres  hombres,  una  muela  y  una  caballería,  se 
obtienen,  término  medio,  seis  prensadas  en  veinticuatro  horas  de 
trabajo. 

Con  la  prensa  hidráulica,  además,  puede  obtenerse  una  mayor 
cantidad  de  aceite  de  inferior  calidad,  que  en  las  prensas  anti- 
guas quedará  en  los  residuos  de  la  presión,  por  ser  esta  insufi- 
ciente á  esprimirlos. 

Se  ha  objetado  á  las  prensas  hidráulicas  el  que  con  ellas  se 
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obtiene  el  aceite  de  calidad  mas  inferior  que  con  las  antiguas; 
pero  esta  objeción  tiene  bien  poca  íuerzay  desde  el  momento  en 
que  se  tenga  presente  que  con  las  prensas  hidráulicas  puede  obte- 
nerse la  presión  que  se  quiera,  sin  mas  que  correr  á  derecha  ó  á 
izquierda  el  contrapeso  regulador  de  la  válvula  de  seguridad.  Esta 
circunstancia  hace  que  se  pueda  clasificar  fácilmente  el  aceite 
que  escurre,  según  sea  la  presión  que  lo  ha  producido,  y  procu- 
rando &  la  última  dar  á  la  prensa  su  mayor  presión,  para  obte- 
ner hasta  la  cantidad  mas  pequeña  de  aceite  que  contengan  los 
residuos. 

El  desprestigio  en  que  han  caido  en  algunos  puntos  las  pren- 
sas hidráulicas  consiste  en  no  haberlas  sabido  manejar;  sobre  todo 
en  haber  abusado  de  la  presión  al  principio  y  habeiia  verificado 
muy  deprisa.  La  moderación  y  lentitud  con  que  trabaja  la  prensa 
de  viga  es  precisamente  lo  que  hace  escurrir  mayor  cantidad  de 
aceite;  circunstancia  que  muchos  atribuyen  muy  equivocadamen- 
te á  una  mayor  presión  producida  en  las  prensas  de  viga  sobre 
las  de  los  otros  sistemas  descritos. 

Recipientes  para  la  pasta.— ^n  España  y  en  el  Mediodía  de 
Francia  se  emplean  especialmente  los  capazos  de  esparto,  llama- 
dos también  capachos,  esportines,  etc.,  para  contener  la  pasta  de 
la  aceituna  que  ha  de  someterse  á  la  acción  de  la  prensa.  En  otros 
puntos  emplean  recipientes  de  mimbres,  de  juncos,  sacos  de  lana, 
de  crin,  de  pita,  etc.  Nada  absoluto  puede  decirse  respecto  de  la 
elección  de  estos  recipientes,  que  la  decidirán  las  circunstancias 
locales;  pero  como  principio  general  debemos  decir  que,  es  preci- 
so que  reúnan  aquellos  la  condición  principal  de  no  comunicar 
mal  sabor,  olor  ni  color  algfuno  al  aceite  que  escurre,  así  como  la 
de  que  tengan  la  suficiente  elasticidad  y  resistencia,  y  no  sean 
absorbentes.  Los  toscanos  emplean  sacos  de  terliz  ó  de  lana,  en- 
vueltos en  otros  sacos  de  crin;  en  Sicilia  se  confeccionan  con 
cintas  ó  pleita  de  junco  marino,  de  12  á  15  centímetros  de  ancho, 
unidas  entre  sí  con  cordel  hecho  con  las  hojas  del  palmito  ó  con 
la  agave  ó  pita;  en  otros  países  se  emplea  el  pelo  de  cabra,  que 
por  cierto  comunica  un  olor  particular  al  aceite  que  escurre,  lo 
cual  prueba  lo  delicado  de  este  caldo,  y  cuan  importante  es  evitar 
el  contacto  con  toda  sustancia  estraña,  especialmente  si  tiene 
mal  sabor  ú  olor. 

Hace  tiempo  que  se  viene  ensayando,  y  parece  que  es  cosa  Re- 
suelta en  alguna  fábrica,  la  sustitución  de  los  capazos  y  sacos,— 
especialmente  de  los  primeros,  cuando  son  de  esparto,  porque  re- 
sulta muy  caro  su  empleo, — por  otros  recipientes  mas  económicos 
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de  loe  cuales  vamos  á  decir  algo,  por  la  ímportaDcia  que  presenta 
este  asunto.  Bntre  los  medios  empleados  á  este  efecto,  fignra  el 
propuesto  por  el  Sr.  Bory. 

Este  señor  establece  siete  cilindros  ó  tambores  como  el  de  la 
figura  67,  que  representa  un  corte  vertical  por  su  eje  y  su  pro- 
yección horizontal,  per* 
rectamente  iguales,  de 
0"*,45  de  altura,  por 
(r,40  de  diámetro,  com- 
puestos de  dos  partes  a 
b  y  unidos  en  A  A.  Las 
duelas  de  estos  tambo- 
res son  de  madera,  de  5  Fignraur. 
centimetroB  de  espesor;  cada  tambor  debe  estar  armado  por  tres 
aros/^  de  hierro  de  buena  calidad.  En  el  interior  de  cada  cilin- 
dro se  practican  en  toda  su  redondez  unas  canales  c  de  25  milíme- 
tros de  ancho,  12  de  profundidad  y  0",30  de  longitud,  de  modo 
que  queden  al  estremo  de  cada  cilindro  15  centímetros  sin  cana- 
les. Sobre  estas  canales,  y  en  todo  alrededor  del  cilindro,  se  co- 
loca una  plancha  de  palastro  Uena  de  agujeros  pequeños,  seme» 
jantes  á  los  de  una  criba  muy  ñna,  que  se  encaja  en  la  madera 
de  tal  suerte,  que  se  encuentre  con  igualdad  con  la  parte  superior 
del  diindro:  en  el  fondo  de  cada  tambor  se  practica  una  entalla- 
dura al  estremo  de  cada  canal  para  que  dé  paso  al  líquido.  Cada 
cilindro  tiene  una  chamela  que  permite  abrirlo  por  la  mitad,  y  se 
<^ierm  por  medio  de  una  clavija  de  hierro  en  forma  de  llave.  Por 
último,  los  siete  tambores  se  colocan  sobre  la  plataforma  de  la 
prensa,  y  están  provistos  cada  uqo  de  un  pistón  de  madera  resis- 
tente de  0F^,40  de  altura,  construido  de  modo  que  pueda  entrar 
muy  ajustado:  todos  los  pistones  deben  ser  de  igual  fuerza  y 
altura. 

Al  proceder  á  la  operación,  es  preciso  tener  siete  pedazos  de 
tela  común  de  40  decímetros  cuadrados,  en  cada  uno  de  los  cua- 
les se  pone  una  cantidad  igual  de  pasta  de  aceituna,  por  medio 
de  una  medida  preparada  esprofeso;  cada  trozo  de  tela  cargada  de 
pasta  se  coloca  en  cada  uno  de  los  tambores;  en  seguida  el  pistón 
se  pone  encima;  después  se  colocan  sobre  el  todo  una  ó  dos  plan- 
chas que  cubren  todos  los  pistones,  y  al  ejercerse  la  presión  sobre 
éstas  planchas,  se  producirá  el  efecto  deseado.  El  aceite  sale  en  se- 
l^uida  por  los  pequeños  agujeros  practicados  en  la  placa  de  pa- 
lastro, cae  á  lo  largo  de  las  canales,  y  viene  á  parar  á  la  platafor- 
ma de  la  prensa,  para  verterse  en  las  vasijas  de  recepción. 
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Cuando  se  quiera  trabajar  en  presencia  del  agua  caliente,  no 
hay  mas  que  separar  los  pistones,  remover  la  masa,  después  í" 
añadirla  el  agua,  con  un  tridente  á  propósit     i    '  •  rro,  y  preña 
enseguida  de  colocar  los  pistones  y  las  i.  u.      is,  como  antes 
hemos  indicado.  Para  descargar  los  cilindros  no  hay  mas  qu 
tar  la  varilla  de  hierro  que  los  cierra,  y  separar  en  p---'i>''v 
ñuelo,  que  se  presentará  en  panes  duros  como  la  pie 
es  decir  que  en  vez  de  siete  tambores,  pueden  emplearse  sülanien- 
te  seis,  cinco  ó  cuatro,  según  se  desee  y  permita  la  prensa. 

Según  el  Sr.  Bory,  por  su  nuevo  método,  que  acabamos  de  des- 
cribir, bastan  cuatro  hombres,  en  vez  de  ocho  que  se  an 
cuando  se  sigue  el  procedimiento  ordinario,  para  hacer  ^ 
sadas  en  veinticuatro  horas,  mientras  que  por  este  último 
pueden  obteuersinodeSálOenelmismoespari     '      ■ 
luego  no  hay  que  llenar  y  apilar  36  capazos,  y  ;        :  - 
una  quinta  parte  mas  de  aceite,  según  la  espenencia  ha  de 
trado  al  Sr.  Bory.  A  pesar  de  todo,  nosotros  dudamos  machoj 
que  sean  tan  grandes  las  ventajas  del  método  del  Sr.  Bory,  »^ 
el  que  se  sigue  generalmente,  dado  caso  de  que  existan  -^ 

ventajas.  j    t*  i- 

Lo  que  no  tiene  duda  es  que  en  muchos  puntos  de  Italia  ei 
plean  jaulas  cilindricas  de  hierro  en  las  cuales  cargan  la  past»- 
aceituna,  alternando  .sus  capas  con  discos  agujereados  y  estera" 
juncos.  En  Espaüa  se  han  hecho  algunos  ensayos  que  han 
malos  resultados,  y  como  nosotros  no  nos  atreven-  rj 

la  veracidad  de  los  autores  italianos  de  donde  tomuj  i        .  -        _ 
ra  noticia,  creemos  consi.'»tirá  el  mal  éxito  en  haber  practicado  W 
presión  demasiado  aprisa,  pues  según  indican  los  m.s      -    ut— 
res,  cuando  esta  presión  se  ejerce  con  rapidez  sale  por       _ 
un  chorro  de  aceite,  pero  después  queda  este  retemdo  por  la 
con  tal  fuerza,  que  no  le  suelta  ya,  por  muy  grande  que  sea ! 

presión  ejercida.  ...  n 

Se  han  construido  prensas  especiales  para  trabajar  en  ell 
el  empleo  de  capazos.  La  figura  68  representa,  ¿la  esca 
(T  05,  una  prensa  hidráulica  construida  por  el  Sr.  t4tóes,  de  ^ 
lencia,  con  este  objeto  principalmente,  aunque  puedo 
bien  para  empleada  en  la  presión  de  los  capazos.  Los 
esportines  son  sustituidos  por  una  serie  de  aros  ciUndnoos  esto 
ñores  A,  de  hierro  dulce,  y  otra  serie  en  el  mtenor  d.- 
nica,  presentando  el  conjunto  la  forma  de  un  cono  tr. 
Uevá  unas  varillas  de  hierro  verticales,  formando  una  especie  d^ 
jaula  dividida  en  dos  partes  iguales  para  faciUtar  la  desear-^ 
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Esta  carga  se  hace  por  la  parte  superior  de  los  aros,  y  si  se  trata- 
ra de  prensas  de  grandes  dimensiones,  creemos  seria  preferible 
el  sistema  de  wagones  que  ya  conocemos. 

Otra  particularidad  de  la  prensa  que  nos  ocupa  es  una  válvula 
que  tiene  en  su  interior  la  bomba,  aparte  de  la  de  seguridad  £,  que 
tienen  en  una  y  otra  forma,  todos  los  aparatos  de  este  género.  Di- 
cha válvula  interior  funciona  automáticamente,  siendo  su  objet  > 
regular  la  presión  y  evitar,  por  consiguiente,  los  accidentes  á  qu»^ 
el  esceso  de  esta  puede  dar  lugar.  Con  la  v^vula  automática  d^ 
presión,— que  asi  la  llama  el  inventor,— se  fija  la  presión  que  se 
quiere  obtener,  y  esto  basta  para  comprender  la  importancia  de 
semejante  aditamento. 

Hasta  cuatro  modelos  distintas  construye  el  Sr.  Cases  de  la 
prensa  hidráulica  para  prensar  sin  capazos,  variando  el  diámetr  > 
del  pistón  desde  (r,20  á  (r,32,  y  el  del  platillo  desde  (r,70  á  (r,yó. 
La  presión  puede  elevarse  hasta  300,000  kilogramos. 

El  Sr.  Theis,  de  Palermo,  ha  fijado  también  su  atención  en 
este  interesante  problema,  habiéndolo  resuelto,  si  hemos  de  creer 
lo  que  dice  una  acreditada  revista  industrial  de  Alemania,  de  la 
que  copiamos  el  grabado  de  la  figura  69  que  representa  la  prenda 
que  vamos  á  describir,  á  la  vista  de  lo  que  dice  la  espresaída  re- 
vista. 


FiflrnrA  60. 

Compónese  el  cilindro  de  presión,  en  la  prensa  que  nos  ocuiki, 
de  anillos  de  fundición  torneados  con  esmero  bajo  el  mismo  cali- 
bre, reunidos  entre  sí  por  cuatro  barras  cilindricas,  mantenido- 
á  la  distancia  conveniente  por  medio  de  rodelas  interpuestas. 
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El  cilindro  no  se  alisa  hasta  tanto  que  los  anillos  anteriores  no 
estén  formando  un  solo  cuerpo.  Los  intervalos  est&n  un  tanto  des- 
viados formando  cierto  ángrulo,  para  que  la  pasta  de  aceituna  no 
pueda  escaparse  con  el  aceite.  Esta  disposición  está  dando  los  me  - 
jores  resultados,  no  solamente  cuando  la  prensa  se  aplica  á  la  es- 
tracción  del  aceite  de  oliva,  sino  cuando  se  trata  de  otras  materias 
oleosas;  pero  es  preciso  determinar  por  medio  de  la  práctica  la 
distancia  de  los  anillos  entre  si  según  la  naturaleza  de  la  materia 
aprensar. 

Claramente  se  comprende  que  este  recipiente  es  bien  fácil  de 
limpiar  y  que  puede  desmontarse  cuando  convenga,  lo  cual,  por 
lo  demás,  no  parecQ  con  frecuencia  necesario,  en  atención  á  que 
las  masas  que,  fuera  de  la  primera  presión,  penetran  en  los  in- 
tersticios y  que  pueden  ser  retenidas,  no  se  oponen  en  modo  al- 
guno á  la  corriente  del  aceite.  Este  recipiente,  que  pesa  relativa- 
mente mucho,  permanece  constantemente  fijo,  y  no  se  necesita 
mas  que  moverlo  sobre  un  coginete  que  gira  alrededor  de  una  de 
hs  columnas,  para  cargar  la  pasta  de  aceituna  ó  para  quitar  los 
residuos  ó  piñuelo. 

Oída  prensa  está  servida  por  dos  bombas  impelentes,  una 
grande  de  0*,80  de  diámetro  de  pistón  y  otra  pequeña  de  (r,20. 
La  primera  sirve,  como  en  las  prensas  hidráulicas,  para  producir 
sin  pérdida  de  tiempo  una  presión  moderada,  y  separar  pronta- 
mente los  residuos  terminada  que  sea  una  operación,  mientras 
que  la  segimda  se  emplea  para  la  estraccion  propiamente  dicha 
del  aceite. 

Enseña  la  práctica  que  los  recipientes  construidos  con  mate- 
rias testiles,  pleitadas  ó  entrelazadas,  en  razón  á  su  poca  altura  y 
estrema  porosidad,  oponen  obstáculos  á  la  penetración  del  aceite 
de  dentro  á  ñiera,  mientras  que  en  los  recipientes  ordinarios  de 
hierro,  no  obstante  las  rodelas  ó  discos  de  hierro  interpuestos,  se 
encuentran  las  tortas  de  piñuelo  húmedas  todavía  en  el  centro,  es 
decir,  que  no  han  perdido  aun  todo  su  aceite.  En  efecto,  los  vasos 
que  forman  la  célula  de  la  carne  de  las  aceitunas  retienen  con  tal 
ñierza  las  últimas  cantidades  de  aceite,  que  ha  sido  preciso  dar  á 
las  espresadas  tortas  una  forma  anular.  A  consecuencia  de  esto, 
el  plato  del  pistón  de  presión  se  prolonga  bajo  la  forma  de  un  ci- 
lindro que  penetra  en  el  de  la  prensa,  como  se  ve  claramente  en 
la  primera  figura  de  la  izquierda,  al  mismo  tiempo  que,  por  esta 
disposición,  el  volumen  de  la  masa  á  prensar  disminuye,  no  en  una 
mitad  como  en  las  otras  prensas;  pero  el  aceite  que  se  encuentra 
todavía  aprisionado  en  el  interior  de  aquella  no  tiene  que  recorrer 
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sino  el  tercio  del  camino  que  aeria  preciso  sin  la  presencia  del  ci- 
lindro interior. 

Por  lo  demás,  las  figuras  del  grabado  dan  nna  idea  bastante 
exacta  de  la  disposición  y  juego  de  la  prensa  del  Sr.  Theis,  para 
que  entremos  en  la  esplicacion  de  otros  detalles. 

BtcipitnUs  del  aceite, — Al  esprimir  la  pasta  de  la  aceituna  hay 
que  recoger  el  aceite  en  vasijas  á  propósito,  cuyas  dimensiones  y 
forma  varían  bastante. 

En  algunos  molinos  de  aceite  se  limitan  á  recibir  el  que  escur- 
re de  las  prensas  en  nna  tinaja  donde  el  aceite,  como  mas  li- 
gero, ocupa  la  parte  superior,  sobrenadando  en  el  agua  que,  como 
mas  densa,  ocupa  el  fondo  de  la  tinaja:  el  aceite  se  estrae  de  aquí 
por  medio  de  cazos  ó  jarras,  y  se  deja  reposar  algún  tiempo  en 
otras  tinajas  donde  se  depositan  las  pocas  impuridades  que  toda- 
vía pueda  contener,  asi  como  la  pequeña  cantidad  de  agua  que  le 
queda  mezclada.  Las  aguas  estas,  junto  con  las  que  proceden  de 
la  primera  tinaja,  suministran  un  poco  de  aceite  que  por  medio 
del  reposo  de  las  mismas  va  &  ocupar  la  parte  superior.  Este  pro- 
cedimiento presenta  varios  inconvenientes,  y  es  preciso  que  st^a 
abandonado  por  completo. 

En  otras  partes  se  recibe  el  aceite  que  procede  de  las  prensas 
en  una  vasija  de  madera  de  forma  de  tonel  sin  fondo,  forrado  en 
su  interior  con  una  lámina  delgada  de  estaño,  de  hierro  estañado 
ú  hoja  de  lata;  en  esta  vasija  se  echa  agua  fria  ó  caliente,  y  el 
aceite,  al  subir  á  la  superficie,  se  derrama  y  cae  por  una  canal  si- 
tuada un  poco  mas  abajo  del  cuello  de  aquella  en  otros  dos  reci- 
pientes, en  comunicación  por  sus  bases  por  medio  de  una  llave,  y 
los  cuales  se  llenan  con  el  líquido  g^raso  que  se  encuentra  igual- 
mente dividido  en  cantidad  y  calidad  por  la  ley  de  la  gravedad  de 
los  cuerpos  fluidos  y  por  la  de  las  medidas  de  capacidad  de  los 
vasos.  Las  a^as  procedentes  de  la  vasija  primera  de  recepción, 
después  que  se  las  ha  estraido  los  aceites  buenos,  pasan  á  un  de- 
pósito subterráneo  llamado  generalmente  infiemoj  donde  todavía 
suministran  una  pequeña  cantidad  de  aceite  que  sobrenada.  Este 
depósito  lo  reemplazan  algunos  ventajosamente  por  un  foso,  donde 
se  colocan  de  seis  á  ocho  tinajas;  para  desprender  el  agua,  se  es- 
tablece una  comunicación  entre  estas  tinajas  por  medio  de  un 
tubo  que,  partiendo  del  fondo  de  una  de  ellas,  llega  ár  algunc^ 
centímetros  debajo  de  su  cuello  ó  boca;  de  aquí  comunica  con  la 
segunda  tinaja,  provista  de  un  tubo  semejante  al  anterior,  y  asi 
sucesivamente  de  tinaja  en  tinaja.  En  vez  de  las  tinajas  emplean 
algunos  balsas  puestas  en  comunicación  de  igual  manera,  siendo 
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fácil  esplicañe  el  modo  de  funcionar  de  este  como  del  anterior 
aparato.  En- efecto,  el  agfua  que  procede  de  la  presión  de  la  pasta 
y  de  la  que  se  añadió  á  la  vasija  ó  vasijas  de  recepción,  trae  con- 
sigo bastante  aceite  y  cae  en  la  primera  división,  balsa  ó  tinar 
ja,  donde  se  separan  los  dos  liquides  en  virtud  de  sus  densidades, 
ocupando  el  aceite  la  superficie  y  pasando  el  agtia  por  el  tubo  que 
arranca  del  fondo  de  la  misma  y  en  ángrulo  recto  al  segundo  com- 
})artímíento,  balsa  ó  tinaja;  de  esta  suerte  en  la  primera  división  ó 
balsa  se  irá  aumentando  el  aceite,  y  si  algo  ha  podido  pasar  ¿  la 
segunda  quedará  en  su  superficie,  y  lo  mismo  sucederá  con  la  ter* 
cera  y  asi  sucesivamente  hasta  la  última,  donde  estaremos  segu- 
ros de  que  no  habrá  mas  que  agua  sola.  Cuando  todas  estas  balsas 
ó  tinajas  estén  llenas,  se  abre  una  llave  que  pone  en  comunica- 
ción el  fondo  de  la  última  con  un  conducto  ó  atarjea  que  lleva  las 
aguas  turbias  á  un  depósito  ó  estanque  al  aire  libre. 

En  algunas  fábricas  bien  montadas  pasa  ya  el  aceite  con  muy 
poca  agua,  relativamente  á  las  vasijas  de  recepción,  por  medio  del 
sencillo  y  oportuno  aparato  que  representa  la  figura  70,  y  que 
consiste,  como  la  misma  indica,  en  una  vasija  A 
de  hierro,  estañada,  la  cual  lleva  en  su  fondo  un 
tubo  B  que  ix)ne  en  comunicación  la  parte  supe- 
rior de  la  vasija  donde  sobrenada  el  aceite  con  la 
canal  e  abierta  en  la  piedra  C;  de  este  modo,  el 
agua  que  queda  en  el  fondo  de  la  vasija  A  puede 
llevarse,  abriendo  de  vez  en  cuando  una  llave,  y 
por  medio  de  la  canal  c\  á  los  depósitos  donde  se  Fi«im7o. 
le  estrae  el  aceite  que  pueda  arrastrar  consigo, 
mientras  que  la  casi  totelidad  de  este  liquido  procedente  de  la 
presión,  se  derrama  por  la  parte  superior  del  tubo  B,  y  por  la  ca- 
nal c  es  conducido  al  departamento  donde  se  clarifica  para  alma- 
cenarlo en  seguida. 

Mtrcia  de  la  presión. --Conocemos  ya  los  aparatos  todos  que 
se  en^>lean  en  la  presión  de  la  pasta  de  la  aceituna;  pero  nos  fal- 
ta conocer  otro  punto  esencialisimo:  la  manera  cómo  se  verifica 
esta  presión.  Para  ello  debemos  empezar  por  decir  que  en  ima 
fabrica  bien  montada  se  obtienen  aceites  de  diferentes  clases  (1) 
que  podremos  reducir  á  dos  grandes  grupos:  aceites  obtenidos 
en  Crio  y  aceites  obtenidos  en  caliente  ó  por  medio  del  escalde. 


U)  En  Bttri  CIWU»).  eajot  aoeitoi  gonuí  de  taaU  fuiíA,  obtíenen  eufttro  cUumi  en  eito 
fnriM  !«',  aceite  obtenido  sin  ningnoa  ó  con  lifireríiima  presión;  2.*,  eoeite  obtenido  con 
(««sioBrisvUr:  3.',  neeite  obtenido  con  U  pest»  remolida  y  en  frío;  4u\  aceite  estraido 
en  agaa  InrriMido  j  por  medio  de  naa  gran  presión. 
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En  el  primer  grupo  figura  el  llamado  aceite  virgen,  que  se  ob- 
tiene por  medio  de  una  presión  moderada  de  la  pasta  de  aceitu- 
na, la  que  será  cohveniente  proceda  de  aceituna  sana  y  fresca,  y 
que  no  esté  demasiado  triturada  dicha  pasta. 

Para  la  presión  en  frió  poco  tenemos  que  decir,  sino  qi:e 
debe  ser  esta  gradual  y  lenta  para  que  el  aceite  salga  en  la  ma- 
yor cantidad  posible,  siendo  muy  conveniente  no  mezclar  el  de 
diferentes  prensadas.  Por  lo  que  toca  á  la  estraccion  del  acei- 
te en  caliente  ó  por  medio  del  escalde,  conviene  describir  esta 
operación,  siquiera  sea  por  lo  generalizada  que  está  en  España. 
Esta  operación,  ya  se  practique  con  la  pasta  de  que  se  ha  estrai- 
do  el  aceite  en  frió,  6  ya  con  la  que  procede  directamente  del  mo- 
lino, está  fundada  en  la  influencia  del  agua  hirviendo  en  la  se- 
paración del  aceite,  la  que  se  esplica  con  gran  facilidad,  porque 
dicho  líquido  dilata  los  poros  del  fruto  ó  pasta  y  diluye  el  jupro 
viscoso. 

El  escalde  se  verifica  en  algunos  puntos  del  modo  siguient'^: 
se  coloca  junto  á  la  prensa  la  vasija  que  contiene  la  materia 
oleosa;  se  toma  con  una  paleta  la  cantidad  que  se  crea  necesaria, 
y  se  echa  dentro  del  capazo,  colocado  ya  sobre  el  plato  de  h 
prensa,  repartiéndola  con  las  manos  y  echándola  en  seguida  el 
agua  hirviendo;  sobre  el  capazo  asi  cargado  y  preparado,  se 
coloca  otro  con  el  que  se  hace  la  misma  operación,  y  asi  suce- 
sivamente hasta  formar  una  pila  que  contenga  la  cantidad  de 
pasta  que  constituye  una  prensada,  á  lo  que  los  hombres  del 
campo  llaman  Aacer  pié.  En  otros  puntos  verifican  el  escalde  d^^ 
la  manera  siguiente:  la  pasta  que  va  á  formar  una  prensada,  se 
echa  en  una  pila  de  piedra  situada  debajo  de  la  caldera  donde 
hierve  el  agua;  se  abre  la  llave  de  esta  caldera,  y  se  deja  salir 
una  cierta  cantidad  del  líquido  hirviendo  suficiente  á  dilatar  la 
pasta,  y  para  que  la  acción  de  este  sea  mas  pronta  y  eficaz,  se 
agita  aquella  con  una  paleta  de  madera,  continuando  esta  agi- 
tación y  echando  nuevas  cantidades  de  agua  hirviendo  hasta 
que  toda  la  pasta  esté  bien  diluida.  Hecho  esto,  y  preparados  lo"" 
capazos  bien  lavados  con  agua  hirviendo,  como  ya  hemos  dicho. 
se  colocan  sobre  la  taza  ó  plato  de  la  prensa;  se  saca  con  un  caz*^ 
de  hierro  la  cantidad  conveniente  de  pasta  de  la  püa  de  escalde, 
y  se  extiende  con  una  paleta  de  madera  en  el  capazo,  que,  si 
es  de  los  abiertos,  se  tapa  con  la  tapadera  de  esparto  llamada  re- 
regüela^  y  se  continúa  de  este  modo  hasta  acabar  con  la  pasta  ó 
hacer  pié. 

En  algunos  puntos  del  extranjero  creen  los  labradores  que 
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remojando  las  aceitunas  con  vinasrre  fuerte  producen  una  canti- 
dad mayor  de  aceite:  tal  sucede  en  Francia  en  el  departamento 
del  Héraulty  donde  rocían  las  aceitunas  con  vinag^re;  pero  este 
resultado,  de  ser  exacto,  no  debe  estrañamos,  porque  el  vinagre 
puede  atacar  al  principio  mucilaginoso,  lo  cual  esplicaria  aquel 
aumento  de  aceite. 

En  las  fábricas  bien  montadas,  el  escalde  puede  hacerse  tam- 
bién por  medio  del  vapor  introducido  en  la  masa  ó  pasta  removi- 
da por  a^tadores  mecánicos.  La  carga  de  los  esportines  ó  capa- 
chos puede  también  facilitarse  por  medios  mecánicos  que  no  . 
describimos  porque  se  le  ocurren  á  cualquiera. 

De  cualquier  modo  que  sea,  antes  de  proceder  á  la  presión, 
sobre  todo  cuando  se  trata  de  los  aceites  comestibles,  es  preciso 
limpiar  los  capachos  y  las  prensas  perfectamente  con  agua  ca- 
liente y  con  legia;  algunos  aconsejan  que  no  deben  empezarse  á 
usar  nunca  los  primeros  sin  lavarlos  con  una  de  estas  legias, 
aunque  en  este  caso  debe  ser  muy  débil.  Igual  precaución  debe 
tenerse  presente  respecto  de  todos  los  demás  aparatos  y  útiles 
empleados  en  la  fiabricacion  del  aceite. 

Jtesiduos. — Dejando  para  el  capitulo  siguiente  la  clarificación 
del  aceite,  vamos  á  decir  algo,  para  terminar  el  presente,  respec- 
to á  los  residuos  de  la  fabricación  del  mismo  y  su  aprovecha- 
miento. Gomo  término  medio,  podemos  decir  que  100  partes  en 
peso  de  una  buena  aceituna  dan  20  de  aceite  y  55  de  piñuelo,  que 
ccMitienen  todavía  una  cantidad  mayor  ó  menor  de  aceite,  según 
sean  mas  ó  menos  perfectos  y  de  mayor  ó  menor  potencia  los 
aparatos  que  se  han  empleado  en  la  estraccion  de  aquel. 

Cuando  el  huesillo  ó  piñuelo  contiene  bastante  aceite,  por  ser 
defectuosos  los  medios  de  fabricación,  es  conveniente  separar 
aquel,  que  representa  un  valor  considerable  cuando  se  trata  de  una 
gran  cantidad  de  residuos.  Para  el  efecto,  puede  seguirse  un  pro- 
cedimiento químico  que  será  espuesto  mas  adelante,  ó  bien  puede 
acudirseá  un  procedimiento  físico  mecánico,  que  consiste  en  prac- 
ticar el  remolido  del  piñuelo  en  presencia  del  agua,  por  cuyo 
medio  se  separa,  á  medida  que  se  trabaja  la  mezcla,  la  parte  mas 
li^ra  como  la  hojuela  y  la  carne,  la  almendra  y  algo  de  aceite 
que  caen  en  un  depósito  colocado  á  continuación  del  molino,  y  la 
mas  pesada  que  es  el  huesillo  propiamente  dicho.  La  primera,  ó 
sea  la  hojuela,  carne  y  almendra,  se  separa  con  una  espumadera, 
7  cuando  se  tiene  una  suficiente  cantidad  se  lleva  á  una  caldera 
donde  se  somete  á  la  ebullición  con  el  agua,  hasta  tanto  que  se 
presente  un  vapor  blanco  y  espeso,  en  cuyo  caso  debe  cesar  la 
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ebullición;  con  la  parte  sólida  del  contenido  en  esta  caldera  se 
llenan  los  cofines  que  se  someten  en  seguida  á  la  presión,  como 
ya  sabemos,  para  que  escurra  el  aceite  que  contiene  y  que  depo- 
sita al  llevarlo  á  las  tinajas  ima  gran  cantidad  grasa.  Al  final  de 
la  presión  se  echa  agua  de  la  caldera  anterior  sobre  los  cofines 
para  que  salga  el  aceite  espeso  que  les  recubre,  cuya  agua  se  se- 
para en  las  tinajas.  Las  partes  grasas  que  se  separan  del  aceite 
fluido,  asi  como  los  restos  del  fruto  que  quedan  en  los  depósito?, 
dan  todavía  una  pequeña  cantidad  de  aceite  por  medio  déla  ebu- 
llición. Los  residuos  de  la  presión,  juntamente  con  el  huesillo  pro- 
piamente dicho  que  ha  quedado  del  remolido  en  la  parte  inferior 
del  agua,  por  su  mayor  densidad,  sirven  para  combustible. 

Según  Malepeyre,  que  ha  escrito  sobre  esta  materia,  100  kilo- 
gramos de  piñuelo  de  aceituna  procedentes  de  los  molinos  ordina- 
rios, dan  por  el  procedimiento  que  acabamos  de  exponer,  16  á  H 
kilogramos  de  aceite  (1).  En  la  época  en  que  el  abate  Rozier  escri- 
bió sobre  esto  mismo,  seis  molinos  dedicados  á  este  aprovecha- 
miento de  los  residuos,  daban,  en  Grasse,  20,000  kilogramos  de 
aceite  por  año,  que  en  otro  caso  se  hubiera  perdido.-  Los  residuos 
que  quedaban,  vendidos  como  combustible,  bastaban  á  cubrir  los 
gastos  de  fabricación.  El  aceite  de  esta  procedencia,  que  no  es  otni 
cosa  que  una  mezcla  de  los  que  suministran  la  carne,  la  película 
y  la  almendra  de  la  aceituna,  es  verde  y  se  saponifica  con  muy 
buenas  condiciones. 

Escusado  es  decir  que  cuando  los  procedimientos  de  fabrica- 
ción del  aceite  han  sido  buenos,  la  cantidad  que  queda  de  este  en 
el  piñuelo  es  muy  pequeña  y  apenas^vale  la  pena  de  estraerlo. 

En  algunos  puntos  las  pastas,  tal  como  salen  de  los  cofines,  se 
cuecen  y  se  dan  como  pienso  á  los  cerdos  y  á  las  ovejas;  pero  en 
este  estado  lastima  mucho  los  dientes  de  estos  animales;  mejores 
reducirlas  á  harina  y  dárselas  á  los  mismos  mezcladas  con  otras 
harinas  ó  salvado  de  poco  precio. 

(1)  En  Válenoi»,  un  pié  de  olira,  eqnirálente  á  onat  tm  ttaaagaa  que  peau  de  U  á  15  ^ 
robas,  pueden  molerse  en  nnahormydancomo  retnltado:  tres  arrobM  de.aoeifce,ocboi 
nnere  de  piñuelo,  y  lae  otras  trea  de  asna  mesolada  con  heces. 
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in. 

FABRICAUON  DEL  ACEITE  DE  GRANOS. 
PREPARACIÓN  DE  LA  PASTA. 

limpieta  delgrano.^lA  extracción  del  aceite  de  los  gíranos  ó 
semillas  oleaginosas,  se  reduce,  esencialmente,  como  en  las  acei- 
tunas, á  convertir  en  pasta  mas  ó  menos  fina  la  primera  materia, 
para  someterla  en  seguida  á  la  presión,  por  cuyo  medio  el  liquido 
graso  se  escurre  y  cae  en  vasijas  á  propósito;  pero  aun  cuando  en 
principio  estas  dos  fabricaciones  son  iguales,  presenta  la  que  nos 
va  ¿  ocupar  en  este  capitulo,  algunas  diferencias  de  práctica,  de 
mucha  importancia,  respecto  de  la  que  hemos  visto  se  sigue  con 
el  primer  fruto. 

Varias  son  las  operaciones  que  se  practican  en  la  fabricación 
del  aceite  de  semillas,  pudiendo  resumirlas  en  las  siguientes: 

1.*    Limpieza  del  grano. 

2.»    Trituración. 

3.*'  Galentamiento  de  la  pasta. 

4*    Presión. 

5.^    Remolido  de  la  pasta  esprimida. 

6.^    Nuevo  calentamiento  de  la  misma. 

7.*    Segunda  presión. 

Escogido  el  grano,  que  debe  estar  bien  sazonado  y  sano,  se 
procede  á  su  limpieza,  con  objeto  de  separarle  todas  las  impuri- 
dades que  pueda  contener,  tales  como  el  polvo,  restos  orgánicos, 
etcétera,  para  lo  cual  se  usa  uno  cualquiera  de  los  tan  conocidos 
aparatos  llamados  maquinas  limpiadoras^  y  que  no  son  otra  cosa 
que  un  cilindro  horizontal  formando  tamiz  ó  criba,  al  que  se  im- 
prime un  movimiento  de  rotación  por  medio  de  ima  polea  que  lo 
recibe  á  su  vez,  con  el  intermedio  de  una  correa,  del  árbol  motor 
de  la  fábrica,  y  también  por  medio  de  una  manivela  cuando  esta 
8ea  de  poca  importancia  y  pequeña  la  cantidad  de  granos  á  lim- 
piar. Como  esta  máquina  no  tiene  otro  objeto  que  separar  del  gra- 
no la  paja  y  demás  cuerpos  estraños  que  pueda  contener,  es  ne- 
cesariamente muy  sencilla;  una  tolva  colocada  sobre  el  aparato 
deja  caer  en  el  mismo  constantemente  la  cantidad  de  grano  que 
se  gradúe  necesaria,  y  con  el  objeto  de  que  pasen  mas  apriesa  tie- 
ne la  criba  un  pequeño  movimiento  de  trepidación;  por  último, 
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completa  este  aparato  un  ventilador^  cuyo  objeto  es  la  separación 
de  las  partes  ligeras  que  acompañan  siempre  al  grano  cuando  no 
está  limpio. 

Una  vez  que  el  grano  esté  ya  completamente  limpio,  se  recoge 
en  sacos  para  triturarlo  luego,  á  excepción  del  de  lino,  ó  sea  lina- 
za, que  hay  que  someterlo  á  una  torrefacción  preliminar  cuan- 
do se  trabaja  en  grande  escala,  con  objeto  de  destruir  la  gmn 
cantidad  de  mucílago  que  esta  semilla  contiene  y  que  impide  la 
fluidez  del  aceite,  tan  necesaria  para  que  pueda  escurrirse  de  la 
pasta  que  lo  contiene. 

Algunas  semillas  oleaginosas,  como  por  ejemplo  el  cacahuete 
ó  maní,  hay  que  someterlas  antes  de  la  molienda  auna  operación 
preliminar,  cual  es  la  de  quitarlas  la  cascara  que  las  recubre  v 
que  dificultaría  las  operaciones  ulteriores.  Al  efecto  pueden  em- 
plearse varios  aparatos,  pareciéndonos  preferible  el  que  represen- 
ta la  figura  71,  en  corte  vertical  por  su  eje  longitudinal,  que  va- 
mos á  describir. 

El  aparato  está  montado  sobre  unos  pies  derechos  de  madera  A, 
Tüilazados  con  travesanos  y  consta:  de  una  tolva  M,  donde  se  echa 
la  semilla  á  descortezar,  cuyo  fondo  está  inclinado  para  facilitar 
que  caiga  esta  en  un  cajón  N,  por  una  abertura  provista  de  un 
graduador  ff;  este  cajón  recibe  un  movimiento  lateral  alternati- 
vo, necesario  para  la  caida  de  las  semillas  sobre  el  rodillo  descor- 
tezador  C,  rodillo  que  es  de  fundición  y  lleva  en  toda  su  superfi- 
cie, y  á  distancias  iguales,  unas  ranuras  paralelas  á  su  eje,  ar- 
madas de  hoja  de  sierra;  al  nivel  del  eje  del  rodillo,  y  ¿  algunos 
milímetros  de  distancia  de  este,  se  encuentra  una  tabla  O  que 
lleva  implantadas  á  lo  largo,  y  paralelamente  al  mismo  rodillo, 
otras  hojas  de  sierra  semejantes  á  las  anteriores,  sirviendo  en  com- 
binación con  las  primeras  que  giran  con  el  rodillo,  para  descas- 
carillar  la  semilla.  Para  que  esta  operación  se  efectúe  convenien- 
temente, la  tabla  armada  con  las  cuchillas  puede  aproximarse 
mas  ó  menos  á  las  del  rodillo,  para  lo  cual  la  primera  gira  cuando 
se  quiere,  merced  á  estar  unida  por  la  parte  superior  con  la  tabla 
delantera  p  por  medio  de  una  chamela,  y  se  aproxima  á  voluntad 
con  ayuda  de  dos  tomillos  b.  La  semilla  mezclada  con  su  cascara 
cae  en  el  tamiz  P,  que  está  animado  también  de  un  movimiento 
de  trepidación,  con  lo  cual,  y  con  ayuda  del  ventilador,  se  sepa- 
ra fácilmente  aquella,  siendo  repelidas  las  cascaras  y  pasando 
las  semillas  á  través  del  tamiz,  para  correr  por  los  planos  incli- 
nados R  R  y  caer  en  receptores  á  propósito.  El  aparato  recibe  el 
movimiento  de  dos  manivelas,  de  las  cuales  solo  se  ve  una  en  la 
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figura,  con  objeto  de  evitar  la  relevación  repetida  del  obrero, 
cuando  se  emplea  este  motor;  el  eje  principal  lleva  en  un  estremo 
una  rueda  dentada  £  que  da  movimiento  al  rodillo  G  y  al  venti- 
lador H,  doble  objeto  qu^  se  obtiene  por  la  rueda  dentada  que  va 
montada  en  el  eje  del  rodillo,  la  de  igual  clase  J  que  sirve  de  ín- 


%■"  '■  ^ 


Figuran. 

termedia,  y  el  piñón  montado  en  el  eje  del  ventilador;  un  vo- 
lante colocado  en  el  eje  del  rodillo  C,  en  el  estremo  opuesto]  al  p¡- 
Qon  J,  sirve  para  regularizar  la  acción  del  mismo  rodillo.  El  ven- 
tilador aspira  el  aire  por  unas  canales  practicadas  en  las  ta- 
blas B  B  que  cierran  el  aparato.  £1  movimiento  de  trepidación 
se  obtiene  por  medio  de  un  juego  de  palancas. 

TnAírocúm.— Una  vez  limpia  la  semilla  y  libre  de  su  cascara, 
cuando  la  presencia  de  esta  puede  ser  un  obst&culo  para  las  ope- 
raciones ulteriores,  se  procede  á  la  trituración  de  aquella,  lo  cual 
puede  verificarse  de  varios  modos. 
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En  algunos  puntos  esta  operación  se  verifica  por  medio  de  pi- 
lones de  bocarte  movidos  por  el  viento  ó  por  otro  motor,  cuyo 
aparato  consiste  esencialmente  en  unos  vastagos  de  madera  resis- 
tente, cuyos  estremos  estén  armados  de  hierro  que  caen  y  macha- 
can la  semilla  contenida  en  unos  morteros  ó  cavidades  abiertas 
en  madera  y  revestidas  algunas  veces  de  hierro  en  su  interior; 
pero  este  aparato,  muy  sencillo  seguramente,  presenta  la  dificul- 
tad de  ocupar  mucho  espacio  por  tener  que  emplear  gran  núiuero 
de  pilones  á  consecuencia  del  poco  trabajo  que  ejecutan,  y  en 
este  caso  ya  no  es  su  empleo  ventajoso,  como  ¿  primera  vista 
parece. 

En  todas  las  fábricas  bien  montadas  y  de  alguna  importancia, 
se  hace  la  trituración  con  distintas  máquinas  sucesivamente:  ante 
todo  se  rompe  el  grano  con  el  objeto  de  que  no  resbale  al  pasar 
al  molino  propiamente  dicho,  y  de  facilitar  el  trabajo  de  este; 
para  el  efecto  se  emplean  los  llamados  cilindros  comprimidores, 
que  no  son  otra  cosa  que  dos  cilindros  huecos  de  fundición  colo- 
cados horizontalmente,  que  giran  sobre  sus  ejes  en  sentido  con- 
trario, con  velocidad  muy  distinta  para  que  la  operación  se  veri- 
fique en  buenas  condiciones  y  que  pueden  acercarse  mas  6  me- 
nos,—para  lo  cual  va  montado  uno  de  ellos  sobre  coginetes  mó- 
viles,— según  la  naturaleza  y  estado  de  la  semilla  que  se  trata 
de  romper  y  el  grado  de  finura  que  se  desee  en  la  operación. 
Estos  laminadores  son  lisos,  escepto  cuando  hayan  de  servir  para 
romper  el  cacahuete,  en  cuyo  caso  son  acanalados.  Los  piñones 
montados  en  sus  ejes  les  dan  el  movimiento  inverso,  producién- 
dose este  con  distinta  velocidad  porque  el  radio  de  estos  piñones 
es  diferente.  El  grado  de  presión  de  estos  cilindros  puede  deter- 
minarse por  medio  de  una  palanca  de  báscula  que  se  carga  en  su 
estremo;  por  este  medio  puede  variarse  la  presión,  haciendo  cor- 
rer á  la  derecha  ó  á  la  izquierda  de  la  palanca  este  contrape- 
so, para  que  los  granos  triturados  no  queden  adheridos  á  la  su- 
perficie de  los  cilindros:  está  provisto  el  aparato  que  nos  ocui)a 
de  unas  pequeñas  raederas  de  hierro  que  se  sostienen  contra 
aquellos  por  medio  de  unas  palanquetas  de  contrapeso,  movibles 
en  los  puntos  medios. 

La  figura  72  representa  uno  de  estos  molinos  de  cilindros. 
Estos  cilindros  son  de  fundición  y  huecos,  coronados  de  dientes, 
que  giran  muy  lentamente. 

Algunos  aconsejan  que  en  vez  de  un  par  de  cilindros  se  colo- 
quen dos,  uno  debajo  del  otro,  para  que  caiga  en  el  inferior  el 
producto  del  par  superior;  pero  esto  no  es  necesario,  y  en  último 
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resultado  si  se  quiere  una  trituración  mas  fina,  basta  volver  el 
producto  de  la  primera  operación  á  la  tolva  que  alimenta  los  ci- 
lindros, teniendo  cuidado  de  aproximar  algún  tanto  estos  últimos. 
Por  punto  general,  un  par  de  cilindros  huecos  y  lisos  de  0",60 
de  longitud,  por  O",  13  de  diámetro,  girando  &  distintas  veloci- 
dades, siendo  la  del  uno  40  á  50 
vueltas  por  minuto,  y  la  del  otro 
de  20  á  24  vueltas ,  puede  abaste* 
cer  dos  pares  de  muelas  como  la 
descrita  en  las  páginas  256  á  258, 
consumiendo  solamente  la  fuerza 
de  un  caballo  de  vapor. 

Los  granos  pequeños,  tales 
como  la  linaza,  no  se  someten 
á  esta  trituración  preliminar,  y 
pasan  desde  luego,  como  los  que 
la  han  esperimentado,  á  los  mbli-  Fi^nra  72. 

nos,  donde  acaban  de  ser  reduci- 
dos á  pasta  fina.  Estos  molinos  pueden  ser  los  mismos  que  ya  hemos 
dado  á  conocer  al  tratar  de  la  trituración  de  las  aceitunas,  y  aun 
otros  muchos  que  hemos  omitido,  siendo  muy  empleado  el  moli- 
no de  la  figura  49  en  las  fábricas  de  importancia,  porque  da 
muy  buenos  resultados.  Este  molino,  cuyas  piedras  dan  13  vuel- 
tas por  minuto,  pesando  las  dos  unos  7  á  8,000  kilogramos,  pue- 
de reducir  á  pasta  fina  de  2,500  á  3,000  kilogramos  por  dia  de 
granos  oleaginosos,  consumiendo  una  fuerza  de  cuatro  caballos 
de  vapor. 

Cuando  las  semillas  que  se  van  á  reducir  á  pasta  se  encuen- 
tran muy  secas,  es  conveniente  verificar  la  operación  con  ayuda 
de  un  poco  de  agua  que  forma  una  masa  pastosa  con  la  harina  de 
aquellas  y  &cilita  grandemente  la  trituración.  Esta  precaución 
bay  que  tomarla  siempre  que  se  trata  de  pulverizar  la  pepita  de 
uvas  para  estraer  el  aceite  que  contiene. 

ESTRACCION  DEL  ACEITE. 

i^renon.— Reducidas  á  pasta  las  semillas,  puede  pasar  esta 
desde  luego  á  la  prensa  en  la  misma  forma  y  con  las  mismas  pre- 
cauciones que  la  de  la  aceituna,  con  lo  cual  se  obtendrá  un  acei- 
te^  de  muy  buena  calidad,  llamado, — análogamente  á  lo  que  digi- 
mosal  tratar  del  de  olivas,'— aceite  virgen.  Para  verificar  esta 
presión  se  suelen  usar  muchas  clases  de  prensas;  pero  nosotros 
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nos  limitaremos  á  recomendar,  seg^un  las  circunstancias,  las  que 
hemos  descrito  anteriormente. 

La  pasta  que  ha  esperimentado  esta  primera  presión,  y  mu- 
chas veces  la  que  no  la  ha  sufrido,  se  somete  á  un  calentamien- 
to, con  el  objeto  de  facilitar  en  la  nueva  acción  de  la  prensa  la 
salida  del  aceite.  Para  este  efecto,  se  pueden  segfuir  tres  sistemas 
de  calentamiento,  á  saber:  calentamiento  á  fuego  desnudo,  por 
medio  del  vapor,  y  al  baño-maría.  Veamos  en  qué  consisten  los 
aparatos  empleados  ó  calentadores,  y  digamos,  ante  todo,  que  la 
temperatura  á  que  debe  someterse  la  pasta  varía  algún  tanto, 
según  la  clase  de  semilla  de  que  procede;  pero  como  término 
medio  podemos  fijar  que  esta  temperatura  varía  de  60®  á  80®. 

Los  calentadores  en  principio  no  son  otra  cosa  que  vasijas  de 
cobre  ó  de  hierro,  en  las  cuales  se  remueve  la  harina  oleaginosa, 
hasta  tanto  que,  prensada  entre  las  manos,  deje  escurrir  el  aceite 
que  contiene. 

Calentamiento  d  fuego  desnudo.'-El  calentamiento  á  fue<2ro 

desnudo  es  el  que  presenta 
mas  dificultades,  por  lo  mis* 
mo  que  es  imposible,  ó  por  lo 
menos  muy  difícil,  obtener 
una  torrefacción  conveniente 
y  uniforme  de  la  pasta,  y  de 
aquí  que  el  aceite  contrae  un 
sabor  á  rancio  y  una  consi:^- 
tencia  mucilaginosa  que  le 
hace  disminuir  de  precio,  y 
hasta  le  imposibilita  el  poder 
servir  para  la  comida. 

La  figura  13  representa 
un  aparato  para  calentar  1:\ 
pasta  por  el  fuego  directo. 
Como  la  misma  figura  indica, 
este  calentador  se  compone 
de:  A,  hogar  cerrado  en  b 
parte  superior  por  la  placa  de 
fundición  B;  C,  caldera  que  reposa  sobre  dicha  placa,  y  en  la 
cual  se  pone  la  pasta  que  se  desea  calentar;  los  puntos  a  la  so.^^ 
tienen  de  tres  costados  y  sirven  para  retenerla;  pero  se  puede,  p  >r 
medio  de  uno  de  los  agarradores  *,  llevarla  ¿  los  embudos  D,  y  ha- 
cer caer  la  pasta,  suficientemente  caliente,  en  sacos  que  se  cuelgan 
en  e.  £1  agitador  E  está  destinado  á  impedir  que  se  queme  la  pasta, 
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y  está  sujeto  ¿  charnela  con  la  caja  corredera  F,  que  gira  con  el 
árbol  G,  sobre  el  cual  puede  resbidar.  Este  árbol  recibe  su  movi- 
miento por  medio  de  la  rueda  cónica  H,  que  engrana  con  otra 
rueda  I,  montada  en  el  eje  horizontal  que  Ueva  una  polea  J,  por 
Is  que  pasa  una  correa  que  le  comunica  el  movimiento.  £1  árbol 
G  se  mantiene  en  la  posición  vertical,  pasando  entre  los  anillos 
i.  Cuando  se  quiere  hacer  caer  la  pasta  caliente  en  los  sacos,  se 
enf^uicha  la  palanca  K  en  la  garganta  de  la  caja  que  se  eleva 
hasta  C,  donde  encuentra  un  tope  que  se  coloca  en  la  garganta 
de  la  caja,  y  mantiene  de  este  modo  el  agitador  elevado  por  enci- 
ma de  la  caldera  G.  En  tal  estado,  se  puede  hacer  caer  la  pasta  en 
los  embudos. 

Calmítamiwto  al  vapor. -— La  figura  74  representa  un  aparato 


Fiffnni  74. 

del  segundo  sistema,  ó  sea  por  medio  del  vapor.  Este  aparato,  que 
se  apoya  por  un  costado  en  un  muro  y  por  otro  sobre  un  arma- 
zón, consta  de  una  vasija  de  fundición  de  fondo  convexo,  que 
Ueva  en  su  centro  una  quicionera  en  la  que  entra  el  pivote  de  un 
agitador  mecánico.  El  vapor  circula  entre  las  dobles  paredes  de 
la  caldera  ó  vasija,  que  descansa  sobre  una  placa  á  que  esta  su- 
jeta por  medio  de  pernios;  una  llave  sirve  para  dar  entrada  al 
vapor,  otra  para  la  salida  del  mismo  y  del  agua  de  condensa- 
ción. Para  sacar  la  harina  ó  pasta  caliente,  se  abre  una  puertecita 
o  trampilla,  y  la  convexidad  del  fondo  de  la  caldera,  juntamente 
con  la  curvatura  igual  del  agitador,  hace  que  caiga  en  la  peque- 
ña tolva  ó  embudo  donde  están  colgados  los  sacos  destinados  á 
recibiría. 

Calentamiento  al  baño-maria.— En  el  calentamiento  al  baño- 
maría,  que  es  el  tercer  sistema  que  hemos  indicado,  se  emplean  dos 
(Videras,  colocadas  la  una  dentro  de  la  otra,  y  entre  ellas  se  echa 
sMrua  que  se  calienta  á  la  temperatura  de  la  ebullición,  sin  riesgo 
de  calvitar  demasiado  la  pasta,  siempre  que  el  vapor  que  se  for- 
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ma  encuentre  fácil  salida  al  esterior.  Este  sistema  es  muy  poco 
empleado,  por  lo  que  no  le  damos  importancia. 

Seffunda  presion.'--CalejitAá3Bi  la  pasta,  vuelve  ¿  ser  sometida, 
como  ya  indicamos,  á  la  acción  de  la  prensa  en  la  misma  forma 
que  lo  fué  antes;  pero  con  la  circunstancia  de  que  el  aceite  ha  de 
ser  naturalmente  de  inferior  calidad  al  que  se  obtuvo  de  la  pri- 
mera presión,  sobre  todo  si  esta  se  verificó  sin  calentar  la  pasta. 

Recientemente  se  han  empleado  para  esta  segunda  presión 
prensas  hidráulicas  horizontales,  de  dobles  paredes,  calentadas 
al  vapor.  Alinas  de  estas  prensas  son  dobles,  de  manera  que 
cuando  un  plato  ejerce  la  presión,  el  otro  va  aflojando. 

En  cuanto  á  la  recepción  del  aceite  que  escurre  de  las  pren- 
sas, se  recoge  y  conduce  como  digimos  cuando  se  trataba  del 
aceite  de  olivas. 

Sesiduos.^Loa  residuos  ó  tortas  que  quedan  en  los  cofines  se 
emplean  como  combustible  ó  como  abono,  y  también  como  pien- 
so para  el  ganado,  según  sea  el  estado  y  naturaleza  de  la  semilla 
que  los  produjo.  Generalmente  contienen  una  cantidad  de  aceite 
demasiado  pequeña  para  tratar  de  estraerla  por  medio  de  un  se- 
gimdo  remolido  y  tercera  presión,  sobre  todo  cuando  se  emplean 
en  la  fabricación  buenos  aparatos. 

IV. 

REFINACIÓN  DE  LOS  ACEITES. 

PROCEDIMIENTOS  FÍSICOS. 

Generalidades.— Toáoñ  los  aceites  contienen  en  el  momentu 
de  la  estraccion  una  cierta  cantidad — que  varía  con  la  proceden- 
cia, procedimiento  de  fabricación  y  otras  circunstancias— ie 
materias  albuminóideas  y  mucilaginosas  que,  no  tan  solo  perju- 
dican grandemente  á  su  transparencia,  sino  que  ocasionan,  en  un 
plazo  mas  ó  menos  corto,  la  rancidez  de  aquellos. 

De  aquí  la  importancia  que  tienen  las  operaciones  destinada^ 
á  privar  á  los  aceites  de  tan  perniciosas  materias,  por  lo  cual  nu 
debe  estrañamos  el  sin  número  de  procedimientos  que  se  han 
propuesto  y  aun  puesto  en  práctica  con  este  objeto,  y  que  nu¿ 
proponemos  examinar  con  algún  detenimiento. 

Pero,  ante  todo,  debemos  manifestar  que  la  clarificación  y  re- 
fino de  un  aceite,  no  significa  su  completa  purificación  enelsen- 
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tído  absoluto^  que  esta  palabra  tiene  en  química,  pues  los  aceites, 
y  particularm^ite  el  de  olivas,  contienen  ciertos  principios  aro- 
máticos, colorantes  y  sápidos,  que  son  precisamente  los  que  de- 
terminan 8u  mérito,  y  por  lo  tsüito,  su  precio,  por  lo  que  seria 
perjudicial  en  alto  grado  el  privarles  de  ninguno  de  estos  prin- 
cipios. 

De  suerte  que  la  purificación  de  los  aceites  consiste,  al  menos 
bajo  el  punto  de  vista  industrial,  en  la  eliminación  de  las  mate- 
rias estrafias  que  contengan  después  de  fabricados  y  que  puedan 
perjudicar  sus  buenas  cualidades;  conociéndose  que  se  ha  conse- 
^niido  esto,  principalmente  en  que  el  aceite  se  presenta  limpio  y 
transparente  y  no  deposita  precipitado  ninguno  cuando  se  le  deja 
en  reposo  durante  un  tiempo  mas  ó  menos  largo,  ni  adquiere  el 
sabor  acre  característico  de  la  rancidez;  condiciones  ó  cualidades 
que  deben  ofrecer  siempre  los  aceites  refinados. 

Todos  los  procedimientos  de  purificación  de  los  aceites  pue- 
den resumirse  en  tres  grupos,  según  que  sean  solamente  físicos 
ó  químicos  ó  participen  de  ambos  medios  á  la  vez,  y  creemos 
inútil  detenemos  en  indicar  la  diferencia  ó  carácter  que  distin- 
gue á  estas  dos  clases  de  procedimientos. 

Los  procedimientos  físicos,  que  van  á  ser  objeto  primero  de  este 
capítulo,  pueden  ser  naturales  ó  artificiales:  entre  los  primeros 
deben  contarse  la  acción  del  reposo  y  de  este  con  auxilio  del  frió. 

Repaso. — ^La  purificación  de  los  aceites  por  medio  del  reposo, 
que  no  es  otra  cosa  que  una  clarificación,  puede  verificarse  á  la 
temperatura  ordinaria  ó  con  auxilio  de  un  aumento  de  tempera- 
tura. En  ambos  casos,  la  operación  consiste  esencialmente  en  de- 
jar que  aquellos  depositen  en  el  fondo  de  los  recipientes  las  ma- 
terias que  tienen  en  suspensión  mediante  un  reposo  más  ó  menos 
largo,  y  en  trasegar  la  parte  clarificada  á  otro  depósito.  £1  resi- 
duo que  queda  en  esta  operación,  ó  sea  los  turbios  y  posos,  se 
aplica  á  la  fabricación  del  jabón  ó  á  otros  usos,  pues  no  pueden 
servir  en  ningún  caso  para  la  comida. 

£1  reposo,  sin  embargo,  no  basta  para  clarificar  por  completo 
t^l  aceite,  pues,  aun  siendo  muy  prolongado,  queda  siempre  una 
cierta  cantidad  de  materias  estrañas  que  es  preciso  eliminar  por 
medio  de  otros  procedimientos,  de  que  daremos  cuenta  mas  ade- 
lante, y  en  virtud  de  los  cuales  se  obtiene  una  verdadera  refina- 
ción ó  dq>uracion  de  los  aceites. 

Los  depósitos  pueden  ser  de  varias  clases;  pero,  cualquiera 
«^ue  sea  su  disposición,  todos  deben  reunir  las  condiciones  indis- 
pensables de  no  comunicar  á  los  aceites  mal  olor  ni  sabor,  ni  de- 
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jar  fácil  acceso  al  aire  para  que  no  se  produzca  la  rancidez  que 
en  otro  caso  se  presentarla;  también  debe  procurarse  con  espe- 
cial cuidado  que  no  esté  el  aceite  mucho  tiempo  sobre  los  posu? 
ó  sedimentos  que  se  van  formando,  por  cuyo  motivo  es  conve- 
niente acelerar  la  precipitación  de  las  materias  que  tiene  en 
suspensión  y  producen  el  enturbiamiento,  asi  como  practicar  el 
trasiego  en  el  momento  mismo  que  se  presenta  el  liquido  claro. 

En  Andalucía  se  emplean  para  clarificar  los  aceites  grande> 
tinajas  de  barro,  de  capacidad  variable,  generalmente  empotra- 
das en  el  suelo  y  algunas  veces  en  un  macizo  de  mamposteri;i. 
siendo  este  último  medio  mucho  mejor  que  el  primero,  sobre  tod  > 
si,  como  suele  ocurrir  con  frecuencia,  el  suelo  es  húmedo.  Paní 
evitar  el  contacto  del  aire  con  el  aceite,  se  suelen  emplear  du> 
medios  principalmente,  á  saber:  una  simple  tapadera  ó  un  lebri- 
llo colocado  boca  abajo  sobre  la  de  la  tinaja,  y  de  manera  qib' 
abrace  toda  la  boca;  en  este  último  caso,  y  con  objeto  de  que  h 
cerradura  sea  mas  perfecta,  se  procura  que  los  bordes  del  lebri- 
llo reposen  sobre  el  macizo  y  se  tapan  todas  las  rendijas  qi>^ 
pueden  quedar  con  barro  íi  orujo  que  se  aprieta  bien  contra  lo-: 
bordes.  Cuando  el  aceite  está  clarificado,  ó  como  dicen  los  cose- 
cheros andaluces,  Aa  descolgado^  se  hace  el  trasiego,  cosa  sum  i- 
mente  fácil,  porque  la  forma  de  la  vasija  facilita  en  gran  manera 
el  depósito  de  las  materias  en  suspensión  en  el  fondo  de  la  misma: 
y  como  no  basta  un  trasiego  para  que  el  aceite  quede  completa- 
mente claro,  se  practican  cuantos  son  necesarios,  siempre  en  h 
misma  forma  y  con  el  mayor  cuidado. 

La  clarificación  del  aceite  se  verifica  tanto  mas  pronto,  cuanto 
mas  secos  son  los  almacenes  donde  se  encuentran  las  tinajas,  sien- 
do en  este  concepto  preferibles  los  que  se  hallan  espuestos  al  M* - 
diodía;  por  este  motivo  se  procura  en  Andalucía  sacar  partid  • 
del  calor  propio  del  orujo  y  del  aumento  que  este  esperimenta  p»: 
la  oxidación  de  aquel,  rodeando  al  efecto  las  tinajas  con  el  espr^^- 
sa4o  residuo  de  la  presión.  La  acción  favorable  del  calor  se  ex- 
plica fácilmente  por  la  mayor  fluidez  que  adquiere  el  aceite  c  /: 
su  auxilio;  pero  el  empleo  del  orujo  debe  desecharse,  porque  pu  ^ 
de  comunicar  mal  sabor  y  olor  al  aceite  de  las  tinajas. 

En  otros  puntos,  en  Cataluña  por  ejemplo,  se  emplean  para  i  i 
clarificación  del  aceite  unos  depósitos  subterráneos  ó  silos  de  ca- 
bida variable,  construidos  con  gran  esmero  y  escelentes  mate- 
riales, con  el  objeto  de  evitar  las  filtraciones  y  las  pérdidas  qv« 
son  consiguientes.  Mas  adelante,  cuando  espliquemos  los  difereij- 
tes  medios  de  guardar  los  aceites,  ya  veremos  la  manera  de  con- 
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trair  estos  depósitos;  por  ahora  solo  diremos,  por  ser  cuestión  del 
momento,  que  deben  tener  en  su  fondo  una  especie  de  arqueta  con 
objeto  de  que  se  reúnan  en  ella  los  posos,  para  lo  cual  está  in- 
clinado también  el  espresado  fondo;  esta  arqueta,  que  puede  muy 
bien  ser  un  lebrillo,  corresponde  con  la  abertura  del  depósito,  por 
la  cual  se  saca  el  aceite  claro,  y  que  ordinariamente  está  cerrada 
con  una  tapadera  á  propósito. 

En  toda  fábrica  de  aceites  deben  existir  varios  de  estos  depó- 
sitos, cada  uno  de  los  cuales  contiene  una  clade  de  aceite;  el  tra* 
siego  se  verifica  en  Marzo  ó  Abril,  y  los  turbios  ó  aceitones  que 
quedan  en  sus  fondos  se  llevan  á  un  depósito  solo,  con  objeto  de 
sacar  todavía  de  ellos  una  cierta  cantidad  de  aceite  claro,  aunque, 
como  es  consigruiente,  de  mal  sabor;  hecho  lo  cual  ya  no  quedan 
mas  que  las  heces,  llamadas  también  morcas^  que  suelen  ser  bus- 
cadas por  los  fabricantes  de  jabón,  único  empleo  que  puede  dár- 
selas. 

Escusado  es  decir  que  el  sistema  de  clarificación  por  medio  de 
los  depósitos  no  presenta  la  facilidad  que  el  de  las  tinajas,  aunque 
pueda  ser  preferible  en  otros  conceptos. 

Todavía  pueden  emplearse,  y  se  emplean,  otras  vasijas  para 
obtener  la  clarificación  por  medio  del  reposo,  tales  como  las  vasi- 
jas metálicas  usadas  por  los  vendedores  de  aceite  al  por  menor,  y 
aun  las  de  madera,  aunque  estas  se  emplean  muy  poco. 

De  cualquier  manera  que  sea,  la  clarificación  espontánea  del 
aceite  por  medio  del  reposo,  dista  mucho  de  ser  tan  eficaz  como 
fuera  de  desear;  asi  es,  que  el  aceite  que  se  obtiene  por  este  medio 
adquiere  con  facilidad,  y  en  un  tiempo  mas  ó  menos  largo,  la  ran- 
cidez, debida,  sin  duda  alg^una,  á  la  presencia  de  las  materias  es- 
tractivas  y  albuminóideas  que  no  pudieron  ser  separadas  comple- 
tamente. 

No  presenta  el  mismo  inconveniente,  ó  al  menos  en  tan  gran- 
de escala,  el  procedimiento  de  clarificación  en  caliente  ó  con  au- 
xilio del  calor,  con  cuyo  auxilio  ya  digrimos  que  el  aceite  adquiría 
una  mayor  fluidez,  merced  á  la  cual  la  separación  de  las  materias 
que  le  enturbian  era  mas  pronta  y  mas  eficaz. 

Nuestro  compañero  y  amigo  el  Sr.  Man  jarres,  que  tiene  hechos 
sobre  esta  materia  muy  concienzudos  estudios,  describe  en  una 
MewMTia  sotre  el  mejoramiento  de  los  aeeiíeSj  el  procedimiento 
puesto  en  práctica  por  los  Sres.  Murphy,  de  Sevilla,  en  1851,  con 
el  objeto  de  clarificar  los  aceites  an'laluces,  y  á  aquella  Memoria 
acudimos  para  dar  á  conocer  el  espresado  procedimiento  á  nues- 
tros lectores. 
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«La  clarificación,  dice  el  Sr.  Manjarrés,  tenia  logar  en  una  gnin 
nave,  en  la  cual  penetraba  constantemente  una  corriente  de  aire 
calentado  por  medio  de  un  calorífero,  que  mantenía  la  tempera- 
tura del  local  á  30  ó  32^.  Sobre  el  suelo  de  esta  nave  se  levantaban 
dos  filas  de  macizos  de  mamposteria  que  servían  de  base  á  otros 
tantos  grandes  depósitos  prismáticos  de  gruesa  plancha  de  hierro, 
destinados  á  contener  el  aceite. 

»£ste,  que  se  recibia  en  pellejos  ó  en  barricas,  era  vaciado  eu 
un  depósito  que  estaba  fuera  de  esta  nave  al  nivel  del  suelo;  y  de 
aquí,  después  de  reposado  á  la  temperatura  ordinaria,  se  elevaba 
por  medio  de  una  bomba  hasta  la  parte  superior  de  los  depósitos 
de  hierro,  distribuyéndose  por  medio  de  una  cañería  general  que 
tenia  otras  tantas  llaves.  Ck)mpletaban  la  escelente  disposición  del 
conjunto  una  porción  de  detalles  muy  bien  estudiados;  entre  ellos, 
por  ejemplo,  una  regla  dividida  colocada  á  lo  largo  de  cada  depó- 
sito, en  la  cual  se  marcaba  constantemente  el  nivel  interior  por 
medio  de  un  índice  que,  á  manera  de  contrapeso,  colgaba  al  estre- 
mo de  una  cadenilla  que  pasaba  por  la  garganta  de  una  polea  fíja 
en  la  parte  superior  del  depósito,  teniendo  en  el  otro  estremo  un 
flotador  que  subia  ó  bajaba  según  el  nivel  del  líquido.  Oadade|)ó- 
sito  tenia  varias  llaves,  á  diferentes  alturas,  de  modo  que,  á  los 
pocos  días  de  estar  el  aceite  en  reposo,  podía  abrirse  la  Uave  miis 
elevada,  abriéndose  sucesivamente  las  otras  mas  bajas  á  medida 
que  los  posos  iban  precipitándose  al  fondo.» 

Ck)n  esta  operación,  limpia  y  sencilla,  como  deben  ser  todas 
las  que  se  practican  con  el  aceite  que  sirve  para  comer,  se  obtenia 
un  líquido  completamente  clarificado. 

Los  resultados  económicos  de  esta  empresa  no  fueron  satisfac- 
torios,  según  se  desprende  de  la  espresada  Memoria,  porque  los 
aceites  empleados  tenían  mal  sabor,  y  no  bastaba  la  clarificación 
para  hacerlos  de  primera  calidad,  no  alcanzando,  por  otra  parte» 
el  aumento  de  precio  de  aquellos  por  la  sola  clarificación,  para 
compensar  los  gastos  de  esta  operación,  al  parecer  tan  sencilla. 
Otra  cosa  seria  si  se  modificase  el  sistema  de  fabricación  seguido 
en  Andalucía,  con  el  fin  de  obtener  aceites  de  buen  sabor. 

Por  lo  que  toca  al  procedimiento  de  clarificación  por  medio  M 
frió,  solo  nos  ocuparemos  de  él  para  aconsejar  que  no  se  emplee 
nunca,  puesto  que,  como  es  sabido,  la  acción  del  frió  produce 
la  separación  de  la  margarina,  lo  cual  ha  sido  considerado  por  al- 
gunos, con  notoria  equivocación,  como  una  clarificación  del  aceite, 
y  una  vez  separada  esta,  que  por  su  mayor  densidad  ocupará  la 
parte  inferior  de  la  vasija  en  que  se  opere,  no  volverá  á  redisolverse 
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aun  i  tempeíatoras  superiores  ¿  las  que  ocasionó  la  separación, 
sino  al  cabo  de  mucho  tiempo,  á  no  ser  que  se  revuelva  muy  á  me- 
nudo la  masa,  en  cuyo  caso,  como  es  consiguiente,  se  verificará  la 
rediflolucion  mas  pronto. 

La  agitación  con  el  agua  fria  constituye  otro  procedimiento  de 
clarificación,  aunque  por  si  solo  tenga  poca  importancia,  por  ser 
muy  insignificante  la  cantidad  de  materia  soluble  que  se  encuen- 
tra en  el  aceite  cuando  se  mezclan  y  revuelven  los  dos  líquidos  jun- 
tos: el  agua  contribuye  también  á  la  separación  de  las  materias  ter- 
reas que  pueda  contener  un  aceite.  La  mezcla  de  los  dos  líquidos 
puede  verificarse  dentro  de  una  vasija  de  madera,  hierro  ú  hoja 
de  lata,  por  medio  de  un  agitador  á  propósito,  y  una  vez  bien  ba- 
tida la  masa  liquida,  se  pasa  á  un  depósito,  donde  se  deja  en  re- 
poso para  que  el  agua  vaya  á  ocupar  la  parte  inferior  arrastrando 
las  materias  terreas. 

Lo  primero  que  se  observa  al  agitar  el  agua  y  el  aceite  es,  que 
96  emblanquece  la  mezcla  súbitamente  á  causa  de  la  interposición 
del  agua  entre  las  moléculas  del  aceite:  por  el  reposo,  después, 
fluctúa  sobre  el  agua,  la  cual  se  ha  vuelto  mas  ó  menos  turbia, 
poniéndose  entonces  claro.  El  agua  indudablemente  que  no  ejerce 
acción  ninguna  sobre  el  aceite,  pero  separa  una  parte  mas  ó  me- 
nos grande  de  su  mucilago  y  principios  colorantes  y  estractivos. 

Bn  lugar  de  añadir  el  agua  sola  para  el  lavado  de  los  aceites, 
seria  conveniente  emplear  agua  que  contenga  0,5  por  100  de  ta- 
nino,  con  lo  cual  seria  mas  eficaz  la  separación  de  las  partes  mu- 
cilaginosas  y  albuminóideas  del  verdadero  aceite. 

El  empleo  del  agua  caliente  en  la  clarificación  de  los  aceites  es 
mucho  mas  importante;  agitando  con  ella  los  aceites  recien  estrai- 
dos,  sobre  todo  si  está  hirviendo,  se  clarifican  estos,  porque  se  se- 
para el  mucilago  y  se  coagula  la  materia  albuminóidea  que  los 
enturbiaba,  contribuyendo  también  á  aumentar  la  fluidez  de  los 
mismos,  que  de  este  modo  quedan  mas  pronto  en  estado  de  ser  fil- 
trados. Si  el  aceite  ha  sido  elaborado  mucho  tiempo  antes,  ya  no 
€8  tan  eficaz  la  acción  del  agua  hirviendo.  Esta  acción  es  también 
muy  conveniente  en  los  aceites  espesos  y  aceites  con  viruelas,  á 
los  cuales  da  una  mayor  fiuidez. 

Gomo  dato  práctico  se  puede  decir  que  cada  dos  medidas  de 
aceite — en  el  caso  de  ser  el  de  olivas— necesitan  una  ó  dos  de  agua 
hirviendo. 

También  suelen  emplearse  otras  materias  que,  mezcladas  con 
los  aceites  y  agitando  la  masa,  arrastran,  cuando  se  deja  en  repo- 
so esta,  los  cuerpos  que  tienen  en  suspensión  aquellos;  tales  son, 
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entre  otras,  el  vidrio  molido,  mezclado  con  un  décimo  de  su  peso. 
carbón  vegetal  ó  animal,  la  arena  fina,  la  arcillosa,  la  creta,  el 
mármol  en  polvo  ó  la  mag'nesia,  el  orujo  macliacado  ó  desmenu- 
zado, etc.  Debe  tenerse  presente,  sin  embargo,  que  la  acción  de 
las  sales  minerales  espresadas,  puede  ser  y  será  en  efecto,  mas 
activa  que  la  de  los  cuerpos  inertes,  tales  como  el  vidrio  molidü 
7  la  arena,  como  tendremos  ocasión  de  ver  mas  adelante;  y  en 
cuanto  al  orujo,  lo  único  que  hará  es,  comunicar  su  mal  olor  y 
sabor  al  aceite,  por  lo  que  no  aconsejamos  su  empleo. 

Filtración. — Mas  importante  que  todos  los  procedimientos  que 
llevamos  descritos  es,  á  no  dudar,  el  de  la  filtración,  por  lo  qu»^ 
vamos  á  ocupamos  de  él  con  alguna  estension. 

En  esta  operación  influyen,  como  no  puede  menos,  la  natura- 
leza del  liquido  á  filtrar,  la  de  la  materia  filtrante  y  la  disposición 
de  los  filtros.  El  aceite  contiene,  como  hemos  dicho,  una  materia 
mucílagínosa  estractiva  sumamente  ligera,  y  esta  se  adhiere  con 
gran  fuerza  á  las  materias  filtrantes,  dificultando  cada  vez  masía 
filtración  hasta  paralizarla  por  completo;  llegado  este  caso,  no  hay 
mas  remedio  que  desmontar  el  filtro  y  sustituir  aquellas  por  otra> 
nuevas,  por  cuya  razón  es  muy  conveniente  que  los  aceites  estén 
reposados  antes  de  filtrarlos,  pero  sin  perder  de  vista  que  si  este 
reposo  es  muy  largo,  acabarían  por  enranciarse  aquellos,  ó,  por 
lo  menos,  se  predispondrían  á  ello. 

Las  materias  filtrantes  pueden  ejercer  una  acción  puramente 
física,  ó  pueden  obrar  á  la  vez  como  agentes  químicos,  existiendo 
otras  que  solo  obran  mecánicamente,  según  su  naturaleza,  siendu 
preferibles  estas  últimas  para  la  filtración  propiamente  dicha. 

Entre  otras,  pueden  emplearse  las  siguientes  materias  para  fil- 
trar los  aceites,  ninguna  de  las  cuales  obra  sino  mecánicamente: 
arena  mas  ó  menos  fina,  que  debe  lavarse  antes  perfectamente  y 
tratarla  por  unas  got  is  de  ácido  clorhídrico,  por  si  da  efervescen- 
cia, en  cuyo  caso  debe  desecharse;  el  vidrio  molido;  el  gres  ó  as- 
perón en  polvo;  la  piedra  pómez  ó  cualquiera  otra  piedra  porosa: 
el  esparto,  estopa,  cáñamo,  lana,  algodón  (1)  y  otras  fibras  texti- 
les, siendo  preferible  á  todas  ellas  esta  última.  También  suelen 
emplearse:  el  orujo,  cuyos  inconvenientes  ya  dejamos  señalaiu? 
anteriormente;  el  serrín  de  madera,  que  los  presenta  análogos;  el 
musgo,  que  tampoco  es  aceptable  por  no  presentar  garantías  de 


(1)  El  alflrodon  debe  empleirve  cardado.  El  algodón  espeso  oomimica  al  aceite  nn  :«a^jr 
impropio,  por  lo  onftl  aeona^a  el  Sr.  Biuarrí  qne  se  ■nmeija  primeramsnbe.  j  d arante 
Teinticnairo  horas,  en  afrua  que  oontsnsra  2  por  1(X)  de  carbDnabo  de  soei;  lararlo  «ie3pa*'> 
y  Moarlo  antea  de  servirse  de  él. 
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limpieza;  las  esponjas,  que  serian  escelentes  si  no  fuesen  caras  y 
difíciles  de  limpiar,  y  otra  infinidad  de  materias  que  seria  impo- 
sible enumerar. 

En  yez  de  las  materias  testiles,  pueden  emplearse  tejidos  mas 
ó  menos  tupidos,  solos  ó  alternando  con  otras  capas  de  materias 
filtrantes. 

En  cuanto  á  las  materias  filtrantes,  que  obran  ala  vez  que  me- 
cánicamente, fisica  ó  químicamente,  son  muchísimas,  y  á  su  de- 
bido tiempo  nos  ocuparemos  de  las  mas  principales. 

Para  que  la  filtración  se  verifique  en  las  mejores  condiciones 
posibles,  es  menester  tener  presentes  varias  cosas:  1.^,  que  la  po- 
rosidad de  la  materia  filtrante  no  sea  muy  grande  para  que  no 
pase  el  aceite  turbio,  ni  sea  tan  pequeña  que  dificulte  la  ope- 
ración; 2.^,  que  la  superficie  filtrante  sea  la  mayor  posible,  por 
cuya  razón  es  bueno  aumentar  el  número  de  filtros  por  la  imposi- 
bilidad de  hacerlos  de  muy  grandes  dimensiones  y  la  dificultiid  de 
manejarlos  cuando  esto  sucede;  3.^,  que  la  presión  sea  la  mayor 
posible  sobre  el  aceite,  para  que  pase  con  mas  prontitud,  siempre 
que  la  fuerza  de  la  presión  no  haga  que  este  se  filtre  turbio.  Por 
lo  demás,  la  filtración  puede  verificarse  de  arriba  abajo  ó  vice- ver- 
sa, y  también  en  el  sentido  lateral  de  dentro  á  fuera  y  de  fuera  á 
dentro. 

Los  filtros  en  que  el  aceite  marcha  de  arriba  abajo  son  los  mas 
sencillos.  Supongamos  una  caja  rectangfular  de  madera,  forrada 
de  hoja  de  lata,  y  á  cierta  altura  de  ella,  en  su  interior,  un  falso 
fondo  formado  de  una  plancha  de  madera  ó  hierro  llena  de  aguje- 
ros, encima  de  la  cual  se  coloca  la  materia  filtrante,  sobre  la  que 
se  encuentra  otro  falso  fondo  para  comprimirla,  y  tendremos  un 
filtro  de  esta  clase;  unaUave  colocada  en  la  parte  inferior  dará  sa- 
lida al  aceite  filtrado.  Los  falsos  fondos  se  hacen  también  con  una 
tela  de  alambre  de  hierro  estañado,  colocada  en  un  marco  del 
mismo  metal.  En  cuanto  á  la  materia  filtrante,  puede  ser  cualquie- 
ra de  las  espresadas,  siendo  preferible  el  algodón  bien  limpio  y 
cardado,  sobre  cuya  capa  se  coloca  una  bayeta,  asi  como  otra 
debajo. 

Este  filtro,  como  cualquier  otro  de  la  mism%  clase,  debe  tener 
on  tubo  de  vidrio  indicador  del  nivel  del  aceite,  con  objeto  de 
que  se  pueda  conseguir  que  este  sea  constante,  para  que  lo  sea  la 
presión,  y,  por  consiguiente,  la  filtración,  en  cuanto  sea  posible, 
pues  como  es  natural  irá  esta  disminuyendo  á  medida  que  se  vaya 
obstruyendo  la  materia  filtrante. 

El  Sr.  Delceuvre  ha  propuesto  otro  procedimiento  de  filtración 
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muy  distinto  del  que  acabamos  de  describir,  el  cual  no  deja  de 
presentar  sobre  este  al^runas  rentajas,  sobre  todo  en  la  economía 
de  tiempo.  Al  efecto,  emplea  aquel  dos  aparatos,  el  uno  dedicado 
á  la  ag-itacion  del  aceite  bruto,  y  el  otro  á  la  filtración  propiamen- 
te dicha. 

El  primer  a]iarato  consta  de  una  turbina  comf»uesta  de  un  re- 
cipiente princijial  cilindrico  de  plancha  de  hierro  estañado,  donde 
se  coloca  el  aceite  brut<j  para  someterlo  al  primer  trabajo  de  la 
dej)uracion;  este  recipiente  reposa  sobre  unos  fuertes  caballetes, 
sobre  los  que  se  levantan  unas  columnas  destinadas  á  sostener  las 
piezas  del  mecanismo  motor,  compuesto  de  una  manivela,  calada 
en  el  eje  de  un  piñón  vertical,  que  trasmite  el  movimiento  á  otro 
piñón  de  ángrdo,  de  tm  diámetro  la  mitad  menor  que  el  del  ante- 
rior, y  que  va  calado  en  el  árbol  vertical  que  pasa  por  el  centro 
del  cilindro  recipiente  principal,  cuyo  estremo  superior  entra  en 
una  quicionera  sostenida  por  una  placa  y  dos  tomillos.  Este  mismo 
eje  ó  árbol  vertical  lleva  cuatro  aletas  á  una  distancia  de  90  gira- 
dos entre  si,  y  cuyo  radio  es  los  « ',  del  que  tiene  el  recipiente;  para 
que  el  trabajo  sea  mas  eficaz  y  mas  pronto,  estas  paletas  están 
sembradas  de  a^jeros,  dispuestos  en  sentido  trasversal,  alternan- 
do unas  respecto  de  otras,  y  las  paredes  interiores  del  recipiente 
principal,  llevan  también  cuatro  aletas  que  ocupan  toda  la  altura 
de  este  y  •/,  de  anchura  próximamente  del  mismo. 

En  cuanto  á  la  manera  cómo  funciona  este  aparato,  es  muy 
fácil  de  comprender  después  de  haber  hecho  su  descripción.  Uni 
vez  lleno  el  recipiente  principal  con  el  aceite  bruto  mezclado  con 
piedra  pómez  reducida  á  polvo,  en  la  proporción  de  31  giramos  de 
este  por  500  de  aquel,  se  da  movimiento  á  la  manivela,  y  p^-r 
medio  de  la  a^^itacion  se  va  dividiendo  el  aceite  sin  cesar  por 
los  agujeros  dispuestos,  como  hemos  dicho,  en  sentido  inverso,  y 
cortado  por  las  alas  fijas  á  las  paredes  de  la  turbina:  concluida 
esta  operación,  que  dura  cosa  de  una  hora,  poco  mas  ó  menos,  el 
aceite  que  ha  sido  descompuesto  en  sus  partes  esenciales,  tales 
como  grano,  mucilago,  estearina  y  aceite  puro,  se  deja  la  masa 
en  rei>oso  durante  veinticuatro  horas,  al  cabo  de  las  cuales  esti 
en  disposición  de  ser  filtrado,  para  lo  cual  emplea  el  Sr.  Delceuvrt* 
otro  aparato,  ó  sea  un  filtro  especial  en  agua,  en  que  la  filtración 
se  trabaja  á  presión  superior  á  la  atmosférica. 

La  figura  75  representa  otro  filtro  que  funciona  de  arriba  aba- 
jo, inventado  por  el  Sr.  Castell  de  Pons,  cuyo  aparato  consta  de 
las  partes  sig-uientes:  A,  tapadera  que  se  coloca  al  aparato  cuand» 
se  halla  suficientemente  cargado  de  aceite;  B,  primer  cuerpo; 
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D,  serrando  cuerpo-recipiente  ó  receptor  del  aceite  filtrado; 

E,  E,  E,  fondos  ó  planchas  apoyadas  circunferencialmente  sobre 
unos  pequeños  soportes,  taladradas  por  ^ran  número  de  agrijeri- 
tos,  cada  uno  de  los  cuales  corresponde  á  un  pequeño  embudo  de 
tres  centímetros  de  long'itud,  los 
cuales  se  llenan  de  algrodon  en  ra- 
ma; F  es  una  aspillera  ó  saco  que 
contiene  serrin;  G  es  la  llave  que 
da  salida  al  aceite  filtrado,  y  H  el 
orificio  para  facilitar  la  evacuación 
del  aire. 

Los  filtros  mas  comunmente  em- 
pleados en  Francia,  y  que  pueden 
servir  también  entre  nosotros,  están 
formados  con  tinas  de  doble  fondo 
muy  grueso  y  perforado  de  ag^uje- 
ro9  cónicos;  estos  agujero»  forman 
como  otros  tantos  embudos  que  se 
guarnecen  de  algodón  cardado.  El 
algodón  debe  ponerse  con  regulari- 
dad, cuidando  que  no  esté  dema- 
siado comprimido;  se  necesita  tener 
cierta  práctica  para  acondicionar 
bien  el  filtro. 

El  aceite  pasa  limpio  el  primer 
dia,  pero  muy  pronto  el  filtro  se 
atasca  y  el  aceite  cesa  de  pasar, 
por  lo  cual  alguna  vez  se  recubre 
el  fondo  de  estos  filtros  con  una  franela,  ó  bien  se  meten  una 
capas  de  paja,  á  lo  que  se  puede  añadir  carbón  animal  de  hueso 
lavado,  que  tengo  esperimentado  ser  preferible,  por  estar  com- 
puesto de  granos  y  separado  del  polvo  que  atasca  y  hace  di- 
fícil la  filtración.  En  tal  caso  el  carbón  quita  al  aceite  que  filtra 
una  parte  de  sus  impurezas,  y  lo  decolora  un  poco;  el  algodón 
después  lo  filtra  bien  asimismo,  por  lo  que  resulta  una  aceite  bas- 
tante puro  y  adquiere  la  mayor  limpieza.  Se  obtiene  la  filtración 
mas  eficaz  mezclando  antes  el  aceite  turbio  con  una  vigésima 
parte  de  agua;  el  agua  lo  retiene  algo  mezclado  consigo,  sepa- 
rándose del  aceite  una  parte  de  mucílago. 

En  el  Baresse  el  aparato  para  filtrar  el  aceite  consiste  en  una 
caja  de  madera  de  un  metro  de  largo  próximamente,  la  mitad  de 
ancho,  y  de  profundidad  de  dos  tercios  de  metro,  con  cuatro  pies 


Figura  75. 
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pfaLn  h'^^^zu  í'jrr^^  is  ¡ask  i&^io  eü  in:«rior  como  el  esteñor; 
bajo  el  íocii  j  de  ¡a  s'.gr^a,  priyristo  de  huecos,  penden  seis  ú  ocho 
Ta.<  jaf  ígTgLT>?:iV  f  ::rr»ÜLS  de  ia:a.  en  las  coaies  se  pone  algx)don 
CATáñái-x,  de  tr^5í  de-i  »  ie  e?t«s.jr  prSiinttmente,  y  al  que  se  so- 
brep^^iae  en  t»>io  ai  diáisetro  un  diico  fom«io  de  lata  agujereado. 

lijr^fsfis^o  a.«i  e-l  aparato,  se  ü-^na  la  caja  de  aceite,  el  cual  filtra 
yjr  loe  a:rjjero§  de  los  rascas  y  pasa  limpio  y  claro,  y  como  se 
dice,  rctp'SMdedtMÍe:  un  recipienie  de  lata  puesto  debajo  sirve 
para  recosrerlo  y  c*>nlacirIo  á  las  vasijas  destinadas  ¿  contenerlo. 
Sí  el  líquido  esii'lea  mucho  tiempo  en  filtrar,  se  cambia  el  filtro 
con  otr  j  al^x^íion;  sí  después  pasa  demasiado  ligero,  se  coloca  uno 
doble. 

Los  Sres.  Grauvelle  y  Juemez  han  sustituido  al  algodón  una 
capa  de  cinco  á  seis  centímetros  de  espesor  de  musgos  secos, 
«obre  la  cual  colocan  otra  de  dos  centímetros  de  paja  machacada. 

Vn  periódico  de  Química  n^/tctf,  en  Francia,  propone  la  pre- 
jiaracion  de  un  filtro  bueno  para  los  aceites,  con  arena  fina,  car- 
bón de  madera  y  yeso;  haciendo  observar  que  la  arena  detien»» 
las  sustancias  suspendidas,  el  carbón  decolora  ligeramente  el 
aceite  y  el  yeso  absorbe  el  agua. 

El  Sr.  Denis  de  Montfort  ha  compuesto  un  aparato  que  consi?- 
te  en  una  cuba  de  madera  quemada  interiormente,  donde  se  dis- 
pone el  filtro  compuesto  de  carbón  animal  ó  vegetal  y  de  arena. 
^?i  se  emplea  el  carbón  vegetal,  se  le  escoge  bien  cocido,  liso  y 
del  grueso  de  un  dedo,  y  será  bueno  lavarlo;  si  el  carbón  ani- 
mal, la  esperiencia  ha  demostrado  que  este  obra  mas  eficazmen- 
te; la  arena  debe  ser  silícea  y  no  calcárea,  cuidando  de  no  mez- 
clar tampoco  la  gruesa  con  la  fina. 

Hé  aquí  cómo  ae  dispone  el  filtro:  se  divide  la  cnba  en  dos  par- 
tes por  medio  de  un  diafragma  con  orificios;  en  la  superior  se 
liace  un  suelo  de  arena  bastante  gruesa  de  dos  dedos  de  espesor; 
después  se  pone  encima  el  carbón  en  un  espesor  á  lo  menos  de 
(>0  centímetros  y  se  cubre  con  otra  capa  de  dos  dedos  de  arena 
fina,  y  finalmente  se  le  pone  arena  gruesa;  cuando  el  aparato  está 
así  dispuesto,  se  vierte  el  aceite,  que,  atravesando  por  estas  capas, 
pasa  gradualmente  el  filtro  y  llega  depurado  á  la  parte  inferior 
de  la  cuba,  que  tiene  canillas  á  varias  alturas. 

Para  lavar  el  filtro  cuando  está  sucio  ó  atascado,  se  desmonta 
ó  se  le  echa  dentro  agua  caliente  hasta  que  dicha  agua  pase  clara. 
•  El  Sr.  Cossus  ha  compuesto  un  aparato  particular  para  filtrar 
y  depurar  los  aceites,  sirviéndose  de  tres  cuartas  partes  de  car- 
bón de  huesos  y  una  de  arena  de  rio. 
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El  Sr.  Wrigbt  ha  formado  un  nitro  con  tierra  aroiUoaa  seca  y 
cernida,  calcinada  además  á  200^. 

En  la  esposicion  de  Viena  llamaron  estraordinariamente  la 
atención  los  aceites  presentados  por  el  Sr.  Isnardi  de  Livomo*(Ita* 


lia  ,  y  fué  premiado  el  filtro  con  que  los  obtuvo  de  tan  perfecta 
limpidez  y  sin  enervarlos.  Este  filtro  está  representado  en  su  con- 
junto y  en  actitud  de  trabajar  en  la  figura  76.  Su  inventor  dice  á 
propósito  de  él  lo  sigxiiente: 
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«f  Siendo  en  el  invierno  cuando  se  filtran  mayormente  los  acei- 
tes de  oliva,  por  ser  la  época  de  la  cosecha,  y  esta  época  siempr? 
fria,  hé  aquí  cuál  es  el  sistema  de  mi  invención.  Por  no  alt^ 
rar  la  calidad  en  el  calentamiento,  he  establecido  una  especie 
de  caldera  en  cuyo  interior  existen  dos  garandes  cilindros  de  hoja 
de  lata,  ó  de  hierro  estañado,  los  cuales  están  en  comunicación 
por  medio  de  un  tubo  de  hierro  estañado.  La  caldera  está  llena  de 
agrua  hirviendo,  y  por  medio  de  una  bomba  aspirante  impéleme. 
el  aceite  frió  que  se  encuentra  en  un  depósito  es  introducido  en 
uno  de  los  espresados  cilindros,  que  lo  calienta  en  parte  y  lo  in- 
yecta en  el  otro,  donde  permanece,  y  al  mismo  tiempo  la  bomba  lo 
envia  al  filtro,  siempre  con  el  mismo  grado  de  calor.  Con  este 
sistema  obtengo  una  perfecta  transparencia;  el  aceite,  encon- 
trándose resguardado,  no  tiene  lugar  de  alterarse,  y  no  habiendo 
sufrido  el  contacto  del  fuego,  la  calidad  del  mismo  no  esperimen- 
ta  ningún  detrimento  y  se  filtra  en  poco  tiempo.» 

La  caja  del  filtro  está  hecha  interiormente  de  lata  dividida  ho- 
rizontalmente,  con  un  fondo  de  la  misma  lata;  este  fondo  está 
agujereado  y  lleva  una  capa  de  algodón  cardado  á  cuyo  trnvé> 
pasa  el  aceite. 

Describamos  ahora  un  filtro  de  la  segunda  clase,  ó  sea  de  los 
que  funcionan  de  abajo  á  arriba. 

Sea  para  ello  una  caja  rectangular  dividida  por  medio  de  dos 
ó  mas  diafracmas  agujereados  en  la  misma  forma  que  los  espre- 
sados en  el  caso  anterior,  en  tres  ó  mas  compartimientos,  que  se 
llenarán  como  antes  con  la  materia  filtrante,  á  escepcion  del  in- 
ferior que  está  en  comunicación  con  el  depósito  del  aceite  á  filtnr 
por  medio  de  un  tubo,  y  del  superior  que  es  al  que  afluye  el  acei- 
te que  ha  atravesado  la  capa  ó  capas  de  materias  filtrantes.  El 
depósito  del  aceite  á  filtrar  está  á  mayor  altura  que  la  superficie 
de  filtración,  para  que  esta  diferencia  de  altura  produzca  la  pre- 
sión necesaria  al  efecto.  Las  materias  estrañas  que  quedan  en  el 
fondo  del  filtro  pueden  sacarse  de  vez  en  cuando  por  medio  d: 
una  llave  á  propósito,  y  por  el  mismo  medio  se  cierra  ó  abre  b 
entrada  del  aceite  en  el  filtro  desde  el  depósito  superior. 

Con  objeto  de  obtener  una  filtración  mas  rápida,  han  he- 
cho algunos  constructores  que  el  tubo  de  conducción  del  aceit ' 
esté  en  comunicación  con  una  bomba  que  lo  inyecte  con  mas  ó 
menos  fuerza  al  filtro. 

Escusado  es  decir  que  en  este  último  caso  no  es  menester 
que  el  depósito  del  aceite  á  filtrar  esté  situado  á  mayor  altura 
que  la  superficie  de  filtración. 
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Otro  filtro  fundado  en  el  mismo  principio  que  el  anterior  es  el 
del  Sr.  GoUier,  cuyo  filtro  se  compone  de  un  barril  colocado  so- 
bre uno  de  sus  fondos^  donde  se  pone  el  aceite  á  filtrar;  este 
barril  comunica  por  medio  de  un  tubo  que  arranca  de  su  fondo 
con  un  depósito  de  agua  situado  á  mayor  altura  que  la  superficie 
filtrante;  en  el  fondo  superior  del  barril  va  unido  á  rosca  el  filtro 
propiamente  dicho,  compuesto  de  un  cilindro  met&lico,  dividido 
en  tres  partes  por  medio  de  dos  diafracmas  horizontales  agfuje- 
reados:  en  la  del  medio  se  coloca  la  materia  filtrante,  que  no  es 
otra  cosa  que  carbón  groseramente  triturado;  en  la  inferior  se 
depositan  las  partes  impuras  del  aceite,  que  pueden  sacarse  abrien- 
do nna  llave,  y  en  la  superior  es  donde  afiuye  el  aceite  filtrado 
que  se  lleva  á  la  vasija  de  recepción.  Para  operar  con  este  filtro 
basta  abrir  la  llave  que  intercepta  en  el  tubo  vertical  el  paso  del 
agua  ád  depósito,  y  la  que  se  encuentra  en  el  tubo  ó  conducto 
de  unión  entre  el  filtro  y  el  barril;  hecho  esto,  el  agua  del  depó- 
sito superior  bajar&  á  la  parte  inferior  del  barril,  y  obligará  al 
aceite  á  que  atraviese  la  materia  filtrante;  este  barril,  por  lo  de- 
más, lleva  en  su  fondo  inferior  su  correspondiente  llave  de  des- 
carga y  limpieza. 

Como  ejemplo  de  filtraciones  laterales,  podemos  citar  los  fil- 
tros de  papel  y  las  mangas  de  tela  empleadas  en  la  economía  do- 
méstica; pero  estos  medios,  sobre  ser  muy  pesados,  tienen  el  in- 
conveniente de  presentar  una  gran  superficie  del  aceite  á  filtrar 
á  la  acción  del  aire.  Repitamos,  sin  embargo,  que  estos  filtros, 
especialmente  el  de  papel,  pueden  prestar  grandes  servicios  en 
la  ec(momia  doméstica;  al  efecto,  se  emplean  grandes  embudos 
provistos  de  cobertera,  en  los  que  se  coloca  el  papel  de  filtrar, 
obteniéndose  un  aceite  de  perfecta  trasparencia,  sin  que  ad- 
quiera sabor  estraño  alguno.  Estas  condiciones  tan  recomen- 
dables de  los  filtros  de  papel,  han  hecho  pensar  en  su  empleo  en 
grande  escala,  relativamente  á  la  aplicación  que  de  ellos  se  hace 
en  el  dia;  y  al  efecto,  se  pueden  construir  embudos  de  hoja  de 
lata  que  presenten  grandes  superficies  de  filtración,  por  ejemplo, 
ranuras  ó  canales  de  arriba  á  abajo,  dentro  de  las  cuales  se  aloja 
ei  filtro  de  papel,  al  que  se  le  da  la  forma  conveniente  en  arme- 
nia con  la  del  embudo. 

El  filtro  representado  en  la  figura  77,  pertenece  también  á 
este  último  sistema  de  filtración  lateral  en  combinación  con  la 
vertical  de  abajo  á  arriba.  Este  filtro  es  debido  al  Sr.  Koltz,  y  est& 
construido  de  modo  que  no  deja  de  presentar  bastantes  buenas 
condiciones  en  la  práctica.  Este  aparato,  como  los  que  hemos 
nnnTBTBiAB  asbÍcoiab.  tomo  11.  21 
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descrito  para  la  filtración  de  abajo  á  arriba,  está  fundado  en  el 
principio  del  equilibrio  de  los  líquidos,  con  el  cual  se  obtiene  una 
presión  que  puede  variar  segrun  las  circunstancias;  tiene  arregla- 
do el  paso  del  líquido  de  modo  que  se  produce  la  separación  de 
las  impuridades  con  gran  facilidad;  las  materias  filtrantes  estm 
dispuestas  en  su  orden  racional,  según  su  mayor  ó  menor  efic4i- 
cia,  y  por  último,  pueden  emplearse  muchos  cuerpos  que  hasta 

hoy  no  se  han  aplicado  á  este  obje- 
tof  y  cuya  acción  contribuye  pode- 
rosamente á  la  mejor  calidad  de  lus 
aceites  filtrados. 

Hé  aquí  ahora  la  esplicacion  del 
Sr.  Koltz  y  el  método  de  funcionar 
de  su  filtro: 

£1  aceite  á  filtrar  se  encuentra 
en  el  depósito  A,  que  será  mayor 
ó  menor,  según  la  cantidad  del  li- 
quido que  debe  filtrar.  En  el  caso 
en  que  debe  alimentarlo  un  gran 
depósito,  se  adapta  á  la  llave  de  este 
otra  de  flotador,  cuya  bola  flotan- 
te sobrenada  en  el  aceite  del  pe- 
queño depósito  A,  por  cuyo  meilio 
se  evita  que  caiga  en  este  último  un 
esceso  de  líquido  graso,  y  al  propio 
tiempo  que  falte  nunca  este  en  el  mismo  depósito. 

En  la  parte  inferior,  y  del  lado  donde  arranca  el  tubo  »,  se  en- 
cuentra un  diafracmaa  ¿  lleno  de  pequeños  agujeros,  cuyo  objeto 
es  retener  los  cuerpos  estraüos  de  cierto  tamaño  que  contenga  el 
aceite,  y  que  podrían  en  otro  caso  obstruir  el  tubo  «,  que  une  ó 
pone  en  comunicación  el  depósito  A  con  el  clarificador  C. 

Variando  la  longitud  del  tubo  «,  variaremos  la  presión,  qne 
será  mayor  ó  menor,  según  sea  mayor  ó  menor  aquella,  y  d 'i 
mismo  modo,  variando  su  diámetro,  variará  la  cantidad  de  aceite 
que  entrará  en  el  clarificador  en  un  tiempo  dado;  contribuye 
también  á  este  último  objeto  la  llave  n  que  este  mismo  tubo  lleva 
cerca  del  depósito,  y  merced  á  la  cual  se  puede  graduar  la  salila 
del  aceite  y  hasta  pararla  cuando  convenga. 

En  cuanto  al  clarificador  C,  es  una  caja  cerrada  en  cuyo  inte- 
rior lleva  varios  compartimientos  horizontales,  pudiendo  variar 
su  forma,  así  como  la  naturaleza  de  las  paredes  que  la  compo- 
nen, cuanto  se  quiera,  y  cuyas  dimensiones  se  han  de  ajustar 


FiíniPft  77. 


Digitized  by 


Google 


REFINACIÓN  DB  LOS  ACBITBS.  323 

naturalmente  en  cada  caso  á  la  cantidad  de  aceite  que  se  quiera 
filtrar  en  un  tiempo  determinado.  En  la  parte  inferior  de  este 
clarificador  se  encuentra  la  llave  ¿,  que  ¿  veces  se  reemplaza  por 
irn  simple  tapón  por  donde  se  pueden  sacar  de  vez  en  cuando 
los  depósitos  que  se  forman  en  su  fondo.  Los  discos  e,  /,  ^,  A,  f , 
i,  /,  Mj «,  Oj  están  sembrados  de  pequeños  a^jeros  p'  y  suje- 
tos k  ranuras  practicadas  en  las  paredes  interiores  del  clari- 
ficador» ajustando  tan  perfectamente  cuanto  sea  posible  para 
que  el  liquido  no  corra  entre  los  bordes  del  disco  y  las  ranuras. 
El  espacio  que  queda  entre  dos  de  estos  discos,  se  llena  con  la 
materia  filtrante  que  el  aceite  debe  atravesar. 

Una  vez  que  el  aceite  ha  atravesado  las  diferentes  materias 
filtrantes»  se  ve  obligado  á  atravesar  un  saco  t  de  fieltro,  tela  de 
lasa  ó  de  alg^odon,  que  está  sólidamente  sujeto  sobre  el  disco  p. 
Hq  vez  de  ser  un  saco  pueden  ser  varios,  sujetos  también  al  diis- 
cop\  para  lo  cual  llevará  este  otras  tantas  aberturas  circidares. 
Hn  cnanto  á  estas  aberturas,  llevan,  como  indica  la  figrura,  un 
disco  g  r  lleno  de  agujeros  del  mismo  modo  que  los  discos  ante- 
riores, y  cuyo  objeto  no  es  otro  que  impedir  que  la  materia 
filtrante  que  está  debajo,  entre  en  el  saco  t  El  aceite  filtrado  cuela 
por  la  abertura  ^  á  un  depósito  especial. 

Algunas  veces  se  hace  en  el  fondo  del  clarificador  un  peque- 
ño apéndice  ó  vasija  de  diámetro  pequeño,  con  objeto  de  que 
no  quede  una  gran  cantidad  de  aceite  en  aquel  después  de  la  fil- 
tración; y  con  igual  objeto  se  colocan  los  discos  horizontales  á 
niuv  corta  distancia  unos  de  otros. 

Escusado  es  decir  que  las  materias  filtrantes  han  de  colocarse 
"^n  los  compartimientos  que  dejan  los  discos,  de  manera  que  el 
aceite,  á  medida  que  filtra,  vaya  atravesando  una  materia  mas 
J>ur8. 

Aconsejan  algunos  autores  que  el  aceite  pase  por  varios  fil* 
tF'js  sucesivamente,  de  suerte  que  en  cada  uno  atraviese  una  ma- 
teria filtrante  distinta;  pero  esto  rio  creemos  que  presente  ningu- 
na ventaja  sobre  el  empleo  de  un  solo  filtro  con  diferentes  capas 
de  materia  filtrante. 

También  se  suelen  emplear  filtros  que  funcionan  de  fuera  á 
dentro.  Para  formamos  una  idea  de  esta  clase  de  filtros,  supon- 
amos  una  caja  de  hoja  de  lata  ó  de  madera  que  tiene  un  falso 
bndo  con  dos  ó  mas  agujeros  circulares  sobre  los  cuales  ajustan 
itrfectamente  las  bocas  de  unos  sacos  de  lana  ó  algodón,  que  se 
Mantienen  estirados  y  contienen  un  armazón  de  mimbres  inte- 
formente  para  sostener  separadas  sus  paredes;  si  se  llena  de 
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aceite  el  espacio  que  dejan  libre  los  sacos  dentro  de  la  caja,  fil- 
trará necesariamente  á  través  de  los  mismos  pasando  claro  á  la 
parte  inferior  ó  &lso  fondo,  de  donde  podia  sacarse  por  medio  de 
una  llave. 

Estos  filtros,  llamados  inmersores,  tienen  las  ventajas  de  po- 
derse 'montar  y  desmontar  fácilmente  y  de  presentar  una  grau 
superficie  de  filtración,  que  no  se  obstruye  con  tanta  facilidad 
como  en  los  de  otros  sistemas,  porque  muchas  materias  que  el 
aceite  tiene  en  suspensión  se  precipitan  antes  que  adherirse  á  las 
paredes  filtrantes. 

Cuando  se  observe  que  el  aceite  no  pasa  ya,  ó  lo  verifica  con 
dificultad,  se  desmonta  el  filtro  y  se  reemplaza  la  materia  filtran- 
te por  otra  nueva,  si  es  que  no  puede  lavarse  y  limpiarse  bien, 
como  sucede  con  algrma  de  ellas,  por  ejemplo,  el  carbón;  para 
esta  operación  se  echa  sobre  la  materia  filtrante  agfua  hirviendo, 
merced  á  la  cual,  las  impuridades  que  ocupan  los  poros  del  carbón 
se  separan,  y  queda  este  limpio  y  dispuesto  para  volver  á  servir 
otra  vez.  De  todos  modos,  la  materia  filtrante  irá  perdiendo  de 
sus  propiedades  poco  á  poco,  y  habrá  que  reemplazarla  mas  tarde 
ó  mas  temprano. 

La  materia  filtrante  que  ya  no  sirve  para  este  objeto,  se  des- 
tina á  los  usos  para  que  sea  mas  á  propósito;  asi,  por  ejemplo,  el 
carbón  animal  será  un  escelente  abono;  el  piñuelo  de  la  aceituna 
un  buen  combustible,  etc.,  etc.  Se  ha  propuesto  por  algunos  in- 
dustriales aprovechar  el  aceite  que  estas  materias  contienen,  y  al 
efecto  se  tratan  por  el  agrua  hirviendo,  con  lo  cual  las  parte? 
grasas  lig'eras  suben  á  la  superficie,  de  donde  pueden  separarse 
para  venderlas  á  los  fabricantes  de  jabón. 

A  mas  dé  la  filtración,  y  con  un  objeto  análogo,  suelen  em- 
plearse, aunque  pocas  veces,  los  decolorantes  y  desinfectantes, 
de  los  cuales  vamos  á  ocupamos,  aunque  muy  sucintamente, 
pues  tienen  poca  importancia- 
La  propiedad  que  tienen  los  carbones  de  retener  en  sus  por..»5 
á  las  materias  colorantes  y  ciertos  gases,  ha  hecho  que  se  apli- 
quen á  este  efecto.  Los  carbones  empleados  son  de  orí^n  veg-e- 
tal  y  animal,  prefiriéndose  el  primero  ó  el  segundo,  seguoi  que  s^. 
trate  mas  especialmente  de  desinfectar  ó  decolorar  un  aceite;  eu 
ambos  casos  debe  procurarse  que  el  carbón  no  contenga  polvo  y 
sea  muy  puro,  siendo  conveniente  además  calentar  la  mezcla  tit/ 
níüsmo  con  el  aceite,  con  el  fin  de  desalojar  el  aire  que  pued  i 
contener  en  sus  poros. 

Agitada  la  mezcla  de  carbón  y  aceite,  se  deja  reposar  y  &e  dr< 
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canta  la  parte  liquida.  La  decoloración  y  desiafeccion  de  los  acei- 
tes por  medio  del  carbón  puede  verificarse  también  mas  eficaz- 
mente por  la  filtración  á  través  de  capas  de  aquellas  materias;  en 
este  caso  es  conveniente  combinar  la  a^tacion  con  la  filtración, 
siempre  con  la  misma  materia. 

Escusado  es  decir  que  el  carbón  va  perdiendo  sus  propiedades 
con  el  uso,  por  obstruirse  sus  poros  con  las  materias  estrañas  de 
los  aceites;  en  este  caso  se  le  devuelven  aquellas  propiedades, 
aunque  en  menor  escala,  por  medio  del  fiíego. 

Las  arcillas  pueden  también  ser  empleadas  como  decolorantes 
7  desinfectantes,  aunque  su  acción  es  menos  enérgica  que  la  de 
los  carbones;  las  arcillas  deben  ser  lo  mas  puras  posibles,  siendo 
preferibles  el  kaolin  y  la  tierra  de  pipa.  Para  emplear  la  arcilla 
se  deslié  con  agua  y  se  pasa  por  un  tamiz;  se  añade  en  este  esta- 
do al  aceite,  y  después  de  agitar  bien  la  masa,  se  deja  en  reposo 
el  tiempo  suficiente  para  que  Las  materias  estrañas  que  contiene 
el  aceite  sean  arrastradas  al  fondo  por  la  arcilla  al  precipitarse 
lentamente. 

También  se  ha  empleado  con  este  objeto  el  yeso,  cuya  acción 
es  mas  lenta  aun,  que  la  de  las  arcillas. 

Con  objeto  de  clarificar,  y  al  mismo  tiempo  de  neutralizar 
los  ácidos  que  producen  la  rancidez,  se  han  propuesto  y  emplea- 
do ciertas  materias,  tales  como  cal,  magnesia  y  sus  carbonatos. 

Todavía  se  han  empleado  otras  muchas  materias  con  el  objeto 
cjue  nos  ocupa;  pero  tienen  tan  poca  importancia,  que  no  mere- 
cen la  pena  de  que  nos  ocupemos  de  ellas. 

Diremos  tan  solo,  para  concluir  este  punto,  que  la  acción  de 
los  decolorantes  y  desinfectantes  es  mas  eficaz  cuando  en  el  local 
donde  se  verifica  se  mantiene  una  temperatura  de  23  á  30^. 

PROCEDIMIENTOS  QUÍMICOS. 

ISraiamiento  por  los  deidos.— La  depuración  de  los  aceites  se 
suele  hacer  también  por  medio  de  procedimientos  químicos, 
segon  ya  digimos,  pudiéndose  acudir  en  tal  caso  al  empleo  de  los 
ácidos,  que  generalmente  son  el  sulfúrico  y  nítrico,  y  mas  espe- 
cialmente el  primero,  ó  á  los  álcalis,  como  amoniaco,  sosa  y  po- 
tasa. Bl  procedimiento  del  ácido  sulfúrico  puede  servir  aun  para 
deparar  aceites  comestibles,  siempre  que  se  emplee  con  mucha 
prudencia  y  grandes  precauciones;  el  de  los  álcalis  no  debe  em- 
plearse sino  para  los  aceites  comunes  para  el  alumbrado  ú  otras 
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aplicaciones,  por  tener  el  grave  defecto  de  comunicar  siempre  á 
aquellos  un  sabor  desagradable. 

£1  tratamiento  por  el  ácido  sulfúrico,  aconsejado  primero  por 
el  químico  inglés  Sr.  Gower  en  1790,  perfeccionado  mas  tarde 
por  Thénard,  y  últimamente  por  otros  industriales,  es  el  mas  im- 
portante de  todos  cuantos  se  han  propuesto  hasta  el  día,  en  que 
es  objeto  de  aplicación  en  grande  escala.  El  ácido  sulfúrico  obra 
sobre  los  aceites  carbonizando  las  materias  albuminóideas  y  el 
parénquimo,  que  se  precipitan,  dejando  claro  el  líquido  gmso. 
Hé  aquí  la  manera  de  operar: 

Los  aceites  se  someten  ante  todo  á  una  fuerte  agitación  con 
el  ácido  sulfúrico  de  66®  B,  cuya  cantidad  varía  segnn  la  naturalez:\ 
del  aceite,  su  estado  de  pureza  y  hasta  con  la  aplicación  que  se 
piense  dar  al  producto  purificado.  Si  se  toma  la  precaución  de  cíi- 
lentar  la  masa  de  antemano  á  60®  ó  70®,  la  depuración  es  mas 
pronta  y  eficaz,  y  se  necesita  una  cantidad  menor  de  ácido  suliii- 
rico;  si  la  temperatura  fuera  mayor  de  la  indicada,  se  correria  el 
riesg'O  de  enrojecerse  los  aceites  á  depurar.  El  calentamiento  pue- 
de obtenerse  con  gran  facilidad  por  medio  de  un  tubo  en  espiral, 
colocado  en  el  fondo  de  la  vasija  que  contiene  el  aceite,  por  el 
cual  se  hace  pasar  una  corriente  de  vapor  de  agua. 

Para  que  el  tratamiento  por  el  ácido  sulfúrico  se  verifique  con 

prontitud  y  de  una  manera  ma> 
perfecta,  se  han  propuesto  variiis 
aparatos,  entre  los  cuales  merece 
citarse  el  de  los  Sres.  Grouve- 
Ue  y  Jaunez,  que  consta,  comí» 
lo  indica  la  figura  78,  que  es  un 
corte  por  el  eje  menor,  de  uua 
caja  ó  artesa  A  forrada  de  plomo, 
que  puede  contener  de  7  á  8  hec- 
tolitros de  aceite,  hasta  los  2  :i 
ó  3/4  á  lo  mas  de  su  altura  verti- 
cal; en  cada  una  de  las  dos  pare- 
des laterales  de  esta  artesa  esta 
fijo  un  soporte  de  cobre,  sostenido 
por  tornillos,  y  además  soldal  • 
con  plomo,  en  que  se  apoyan  I'í> 
dos  estremos  de  un  eje  horizon- 
tal, armado  de  cuatro  paletas  «L 
madera  E,  formadas  de  reglas  F,  para  que  la  agitación  sea  m\> 
completa.  Con  igual  objeto  es  conveniente  que  la  altura  total  de 
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este  agitador  no  sea  m^or  que  la  mitad  de  la  artesa,  para 
que  esté  siempre  cubierto  por  el  líquido,  pues  en  otro  caso  su 
movimiento  arrastrarla  una  masa  de  aceite  que  seria  proyectada 
faera  de  aquella,  lo  cual  no  sucede  cuando  el  agritador  está  sumer- 
gido en  el  liquido;  merced  á  esta  disposición  la  operación  queda 
terminada  á  los  25  minutos,  siempre  que  la  velocidad  del  agritador 
sea  de  15  á  20  vueltas  por  minuto.  El  agitador  recibe  su  movi- 
miento ]>or  medio  de  una  polea  con  muescas,  calada  sobre  el 
árbol,  7  movida  á  su  vez  por  medio  de  la  cadena  I C  y  la  polea  A, 
montada  en  el  árbol  de  una  pequeña  manivela,  si  el  motor  es  un 
hombre. 

£1  ácido  sulfúrico  se  echa  poco  á  poco  y  por  pequeñas  porcio- 
nes sobre  el  aceite  en  agitación,  la  cual  cesa  á  los  25  minutos, 
dejando  reposar  la  masa  durante  un  cuarto  de  hora;  al  cabo  de 
este  tiempo  se  agita  de  nuevo  por  espacio  de  unos  cuantos  minu- 
tos. Desde  el  principio  de  la  agitación  se  observa  que  el  aceite  se 
va  volviendo  verde,  y  que  á  medida  que  aquella  avanza,  el  muci- 
iagose  va  carbonizando  y  se  precipita,  quedando  el  aceite  oscuro,  y 
precipitándose,  por  último,  los  copos  negros  que  daban  esta  colo- 
ración, y  dejando  al  aceite  libre,  que  presenta  una  gran  limpidez. 

Una  vez  practicado  el  anterior  tratamiento  por  el  ácido  sulfú- 
rico, se  añade  al  aceite  agua  calentada  de  35^  á  40^,  en  la  propor- 
ción de  12  á  15  litros  por  cada  hectolitro  de  aceite,  por  cuyo  me- 
dio se  consigue  facilitar  la  separación  del  ácido,  que  juntamente 
con  el  agua  va  á  ocupar  la  parte  baja  de  la  vasija  en  que  se  opera. 
Todavía  facilita  mas  la  purificación  del  aceite  el  tratamiento  du- 
rante algunos  minutos  de  la  mezcla  de  este  con  el  agua  por  un 
chorro  de  vapor.  Lo  mismo  cuando  se  emplea  el  agua  sola,  que 
cuando  se  emplea  con  el  vapor,  se  agita  la  mezcla  durante  siete  á 
ocho  minutos,  para  que  el  lavado  del  aceite  sea  mas  perfecto. 

La  masa  blanca  amarillenta  que  queda  en  esta  operación  se 
pasa  en  seguida,  continuando  lentamente  la  agitación,  á  unos 
toneles  de  madera,  ó  mejor  aun,  á  recipientes  de  cobre,  que  pro- 
ducirán menos  pérdidas,  donde  se  deja  en  reposo  durante  dos  ó 
tres  días,  al  cabo  de  los  cuales  la  operación  es  completa  si  se  ha 
tenido  cuidado  de  mantener  el  calor  donde  se  opera  á  una  tempe- 
ratura de  20^  ó  25^.  Conseguido  esto,  se  estrae  la  parte  carbonosa 
y  el  agua  acida  por  medio  de  una  llave  colocada  en  la  parte 
baja  de  la  vasija. 

La  materia  que  se  saca  del  fondo  del  aceite  se  va  guardando 
en  un  depósito  particular  que  contiene  varias  llaves  situadas  de  10 
en  10  centímetros  de  altura,  para  poder  separar  el  aceite  que  con- 
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tiene.  En  cuanto  al  apia  acidulada,  puede  emplearse  para  la  fa- 
bricación del  sulfato  de  hierro  y  para  otros  usos. 

Practicadas  las  dos  operaciones  que  quedan  descritas,  &lta  la 
tercera  y  última,  que  es  la  filtración,  y  que  puede  practicarse  por 
cualquiera  de  los  medios  que  ya  hemos  esplicado. 

El  tratamiento  con  el  ácido  sulfúrico,  no  obstante  estar  tan 
recomendado,  solo  es  aplicable  con  alguna  ventaja  cuando  se  trata 
de  purificar  los  aceites  mas  inferiores  destinados  al  alumbrado. 
En  efecto,  el  espresado  ácido  ataca,  á  la  vez  que  á  la  materia 
mucilag'inosa,  á  los  principios  inmediatos  del  aceite,  formando 
los  ácidos  sulfo-oléico,  sulfo-margárico y  sulfo^licórico  queque- 
dan  disueltos,  debiéndose  á  ellos  sin  duda  que  el  aceite,  al  cabo 
de  cierto  tiempo,  se  vuelva  turbio,  adquiriendo  un  sabor  muy 
desagradable  y  exhalando  olor  sulfuroso. 

Para  evitar  en  lo  posible  este  defecto,  se  debe  procurar  que  la 
cantidad  de  ácido  sulfúrico  empleada  sea  la  menor  posible;  que 
los  lavados  en  el  agua  sean  muy  perfectos,  y  por  último,  que  áe^ 
pues  de  ellos  se  neutralice  el  ácido  por  medio  de  la  creta  ó  polvos 
de  mármol,  en  cuyo  caso  el  sulfato  de  cal  que  se  forma,  se  depo- 
sitará poco  á  poco  en  el  fondo  de  la  vasija,  donde  se  va  agitando 
y  servirá  al  propio  tiempo  para  clarificar  algún  tanto  el  aceite, 
sin  que  por  esto  se  pueda  prescindir  las  mas  de  las  veces  de  la 
filtración.  El  Sr.  Stas  aconseja  como  único  medio  para  garantir 
la  eliminación  absoluta  del  ácido,  someter  el  aceite,  después  de 
haber  recibido  un  lavado  al  agua  fría,  á  una  agitación  prolon- 
gada durante  veinticinco  minutos  en  una  disolución  de  carbonato 
de  sosa,  cuya  dosis  variará  de  1/200  á  1/500  del  peso  del  aceite 
tratado. 

El  ácido  sulfúrico  se  emplea  también  algunas  veces  en  com- 
binación con  el  carbón  ú  otras  sustancias  de  distinta  naturaleza. 
£1  Sr.  Michaud  propone  el  siguiente  procedimiento  de  purifica- 
ción de  los  aceites  por  medio  del  ácido  sulfúrico  y  del  aire:  í>e 
somete  el  aceite  á  una  fuerte  agitación  dentro  de  una  vasija  á 
propósito,  con  el  objeto  de  mezclarlo  con  el  aire  y  loa  gases, 
añadiendo  al  mismo  tiempo  y  con  lentitud  el  ácido  sulfúrico;  paní 
el  mejor  efecto  se  coloca  un  tubo  lleno  de  agujeros  en  el  fondo 
de  la  vasija,  por  cuyos  agujeros  se  inyecta  el  aire  ó  gases  que 
penetran  en  el  aceite,  y  producen  la  agitación  de  la  masa;  se  va 
separando  la  espuma  que  se  forma  en  la  superficie  y  se  continúa 
agitando,  teniendo  cuidado  de  quitar  la  espuma  á  cada  operación: 
cuando  se  agita  por  última  vez,  se  añade  un  poco  de  agua,  do 
modo  que  el  aceite  se  encuentre  mezclado  con  este  liquido  y  con 
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el  aire.  Por  este  procedimiento  se  destruyen  los  ácidos  sulfo- 
grasos  que  antes  hemos  indicado,  y  se  termina  la  operación  como 
en  el  procedimiento  del  ácido  sulfúrico  solo.  Para  mayor  segruri- 
dad,  y  asi  que  deja  de  formarse  la  materia  espumosa  (materia  que 
no  es  otra  cosa  que  la  mezcla  de  aire,  heces  y  ácido),  se  somete 
el  aceite  á  la  acción  de  una  corriente  de  vapor  de  agfua  hasta  que 
la  temperatura  del  liquido  sea  de  100^;  se  agita,  disminuyendo  la 
cantidad  de  vapor,  y  al  cabo  de  media  hora  ó  tres  cuartos,  se  pue- 
de separar  el  aceite  del  a^pua  y  filtrarlo  en  seguida. 

El  Sr.  Michaud  aconseja  su  procedimiento  especialmente  para 
los  aceites  de  colsa  y  nabo,  destinados  al  alumbrado. 

El  Sr.  Colin  propone  que  después  de  haber  sido  tratado  el 
aceite  por  d  ácido  sulfúrico,  por  el  procedimiento  ordinario,  se 
le  mezcle  en  frió,  y  por  medio  de  la  agitación,  con  el  éter  sulfú- 
rico en  la  proporción  de  220  gramos  de  este  por  cada  1,200  kilo- 
gramos de  aquel;  se  deja  reposar  la  mezcla  y  se  pasa  varias  veces 
á  través  de  filtros  bien  preparados,  con  lo  cual  se  termina  la  de- 
puración. 

También  se  ha  propuesto  para  la  depuración  de  los  aceites  el 
empleo  del  ácido  nítrico  y  del  clorhídrico,  solos  ó  combinados  con 
otras  materias;  pero,  su  efecto,  se  comprende  que  no  puede  ser 
tan  eficaz  como  el  del  ácido  sulfúrico. 

Tratamiento  por  los  álcalis.— Iol  acción  de  las  materias  alca- 
linas sobre  los  aceites  se  ha  aprovechado  para  la  depuración  de 
estos,  teniendo  cuidado  de  limitarla  en  lo  posible  para  que  solo 
se  verifique  en  la  materia  estracto-mucilaginosa,  en  la  que  se 
formará  una  especie  de  emulsión  jabonosa.  Este  procedimiento 
se  emplea  particularmente  «para  purificar  el  aceite  de  algodón,  y 
aunque  da  bastante  buenos  resultados,  solo  lo  aconsejamos  para 
cuando  se  opere  sobre  pequeñas  cantidades  de  aceite,  porque  las 
pérdidas  que  en  él  se  producen  son  muy  considerables  relativa- 
mente á  las  de  los  otros  procedimientos.  Por  lo  demás,  pueden 
emplearse  las  legías  de  potasa  ó  sosa  causticad»  ó  los  carbonates 
de  estas  bases. 

Algunos  aconsejan  que  en  vez  de  los  álcalis  cáusticos  se  em- 
plee la  cal  en  lechada  muy  clara,  que  se  bate  perfectamente  en  el 
aceite,  y  se  hierve  la  mezcla  después  durante  dos  ó  tres  horas; 
por  este  medio  las  materias  albuminóideas  en  suspensión  se  coa- 
gulan y  son  arrastradas  con  una  parte  de  la  materia  colorante, 
procediendo  á  la  filtración  del  liquido  claro  después  del  reposo. 

Procedimientos  varios.— Otrss  muchas  sustancias  se  han  em- 
pleado con  mayor  ó  menor  éxito  para  la  depuración  de  los  acei- 
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tes,  siendo  las  principales  las  que  vamos  &  señalar.  El  procedi- 
miento mas  recomendado  consiste  en  el  empleo  del  cromato  de 
potasa  combinado  con  el  del  ácido  sulfúrico. 

Para  el  efecto  se  toman  15  kUógframos  de  bicromato  potásico, 
que  se  disuelven  en  45  kilóg^ramos  de  aofua,  á  cuya  disolución 
casi  fría,  se  añaden  60  kilogramos  de  ácido  clorhídrico;  se  echa 
la  disolución  así  preparada  en  el  aceite,  agitando  la  mezcla  al 
mismo  tiempo,  y  el  líquido  toma  un  color  verde  oscuro  que  des- 
aparece por  el  reposo,  por  precipitarse  la  materia  que  lo  produ- 
cía, quedando  por  fin  el  líquido  claro,  después  de  lavarlo  con  el 
agua.  El  Sr.  Waet,  que  es  el  autor  de  este  procedimiento,  añade 
que  el  ácido  crómico  puede  servir  por  tiempo  indefinido  por  uii 
tratamiento  especial,  pero  esto  no  deja  ser  una  exageración;  lo 
que  sí  parece  indudable  es  que  el  tratamiento  descrito  produce 
buenos  resultados. 

El  Sr.  Wagner  propone  tratar  el  aceite  de  colza  bruto  por  1,5 
por  100  de  cloruro  de  zrnc  disuelto,  de  1,85  de  densidad,  y  agitar 
durante  algún  tiempo.  El  aceite  se  presenta  amarillo  al  principio, 
pardo  después,  y  deja  precipitar  copos  de  este  último  color.  Es- 
puesto á  una  corriente  de  vapor  de  agua  y  dejándole  en  repaso 
durante  uu  tiempo  conveniente,  se  separa  enteramente  de  La  di- 
solución salina  que  es  mas  densa.  Para  depurarlo  por  completo 
se  hace  pasar  una  corriente  de  vapor  de  agua,  lavando  des- 
pués con  agua  corriente. 

En  Inglaterra  se  blanquean  ciertos  aceites,  como  los  de  algo- 
don  y  palma,  calentándolos  con  una  úiezcla  de  ácido  nítrico  y 
clorato  de  potasa.  Bajo  la  acción  de  estos  cuerpos  osddantes  se 
decoloran  fácilmente  los  aceites,  pero,  es  preciso  no  emplear  un 
gran  esceso  de  clorato  ni  de  ácido;  sin  esta  precaución,  los  acei- 
tes retienen  en  combinación  cloro  ó  productos  nitrosos  que  per- 
judican su  uso;  1  á  2  por  100  de  ácido  nítrico  y  de  clorato  bastan 
generalmente  para  la  operación.  El  tratamiento  se  termina  siem- 
pre por  lavados  al  agua. 

Para  terminar  este  punto  vamos  á  dar  á  conocer  el  aparato  y 
procedimiento  del  Sr.  White,  para  blanquear,  depurar  y  refina  r 
los  aceites.  Consisten  aquellos  en  tratar  los  aceites  por  uno  ó  mas 
reactivos,  en  un  recipiente  cilindrico  ó  tambor,  provisto  en  su 
circunferencia,  ó  sobre  sus  paredes,  de  pequeños  orificios,  resul- 
tando un  aparato  muy  parecido  á  los  hidro-estractores.  Dicho 
tambor  está  situado  en  el  interior  de  una  cuba  ó  de  cualquier  otro 
recipiente  abierto. 

La  figura  79  representa  el  aparato  en  cuestión. 
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Cuando  el  tambor  gira,  el  aceite  que  contiene,  combinado  con 
el  reactivo  ó  reactivos,  es  espulsado  á  través  de  los  orificios  de  la 
periferia  perforada  de  esta  vasija  rotatoria,  y  arrojado  contra  las 
paredes  del  recipiente  envolvente  ó  esterior;  de  donde  resulta  que 
el  aceite  se  presenta  al  estado  molecular  ó  de  roció  en  contacto 
con  el  aire  atmosférico.  El  aparato  está  combinado  de  este  modo: 
en  el  interior  de  un  recipiente  circular  está  dispuesto  el  tambor 


Fifnira  79. 

rotatorio,  al  que  se  imprime  movimiento  por  medio  de  un  eje  ver- 
tical que  se  apoya  sobre  una  traviesa,  y  provisto  al  esterior  del 
recipiente  de  una  polea  movida  por  una  correa  ó  por  otra  trans- 
misión á  propósito.  Un  tubo  que  desciende  en  el  recipiente  hasta 
el  cilindro  rotatorio,  sirve  para  verter  en  este  el  aceite  y  los  reac- 
tivos, que  pueden  ser  el  ácido  sulfúrico  combinado  con  el  bicro- 
mato ó  el  permanganato,  y  también  con  el  clorato  de  potasa. 

En  cuanto  á  la  manera  de  operar,  es  la  siguiente:  Los  aceites 
se  someten  á  la  acción  del  vapor  y  del  aire  atmosférico,  haciendo 
pasar  una  corriente  de  vapor  por  uno  de  los  tubos  superiores  ho- 
rizontales, cada  uno  de  los  cuales  lleva  su  correspondiente  llave, 
y  están  todos  en  comunicación  con  el  tubo  central  y  vertical  del 
eje  del  tambor  (1),  por  cuyo  medio  llega  hasta  el  tambor  aquel 

^1)  LcM  eaafcro  tabos  gaperioree  son;  ano  de  cobre,  que  sirve  para  condacir  el  vapor; 
«tro  de  plomo,  para  la  entrada  de  loa  aceita»,  j  loa  otros  dos,  también  de  plomo,  para  la 
introdueeioB  de  los  reactÍToe. 
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vapor,  asi  como  el  aceite  y  los  reactivos,  cuando  es  neceífario: 
mientras  pasa  el  vapor,  se  vierte  el  aceite,  abriendo  la  correspon- 
diente Uave;  merced  á  la  disposición  especial  del  aparato,  son 
trasportados  los  aceites  combinados  en  la  corriente  del  vapor  a! 
tambor,  del  que  se  escapan  por  la  periferia  agujereada.  En  tal 
estado  las  cosas,  se  estraen  y  someten  al  reposo  para  separar  el 
vapor  condensado  del  aceite,  filtrándole  en  seguida. 

Aceites  para  la  relojeria.-^Vs.mos  á  decir  dos  palabras  so- 
bre la  depuración  de  los  aceites  destinados  á  la  relojería.  El  se- 
ñor Roth  propone,  en  un  procedimiento  de  su  invención,  el  ca- 
lentamiento de  los  aceites  después  de  añadirles  cierta  cantida'i 
de  minio  en  polvo  muy  fino.  Hé  aquí  las  cantidades  que  aconseja 
deben  emplearse,  para  obtener  lo  que  el  autor  llama  piroltinas. 

Piroleina  de  colsa  líquida */«••  d®  6xido  de  plomo. 

—  —   consistente '/n  — 

—  de  oliva  líquida «/lüt  — 

AI  cabo  de  algunas  horas  la  operación  queda  terminada,  y  el 
punto  de  cong^elacion  de  los  aceites  baja  considerablemente. 

El  mejor  aceite  para  disminuir  los  frotamientos,  es  aquel  qn-* 
está  libre  de  materia  mucilag-inosa,  no  contiene  nada  de  ácido  s 
no  se  solidifica  por  el  enfriamiento;  y  como  la  estearina  es  la 
parte  mas  sólida  de  los  aceites  y  la  que  en  él  se  solidifica  por  el 
frió,  de  aquí  que  se  haya  pensado  en  despojarles  de  esta  sustancia 
por  el  procedimiento  de  Chevreul,  que  consiste  en  ag'itar  en  un  ma- 
traz una  parte  de  aceite  mezclado  con  7  ú  8  de  alcohol  hirvien- 
do; se  decanta  el  líquido  y  se  deja  espuesto  al  frió,  separánrtosí^ 
en  seguida  la  estearina;  consegfuido  esto,  se  evapora  hasta  el 
quinto  de  su  volumen  la  disolución  alcohólica,  quedando  como 
residuo  la  oleína  pura,  que  se  solidifica  con  gran  dificultad. 

También  puede  obtenerse  esta  oleína  pura  saponificando  en 
firio  los  aceites,  por  medio  de  una  leg-ía  concentrada;  de  este  molo 
la  estearina  forma  desde  luego  un  jabón,  que  se  calienta  para  s*^ 
parar  la  oleína  que  se  hace  filtrar  á  trav¿  de  un  lienzo,  junta- 
mente con  el  esceso  de  legfía;  pero  no  puede  separarse  de  esta  úl- 
tima con  gran  facilidad,  porque  sobrenada  en  ella. 

El  Sr.  Laresche  propone  el  siguiente  procedimiento  para  pre- 
parar el  aceite  de  olivas  propio  para  la  relojería: 

Se  recogen  las  aceitunas  bien  sazonadas,  estendiéndolas  sobre 
un  piso  limpio  y  fresco,  durante  cuatro  ó  cinco  días;  se  mondan 
en  seguida  con  mucho  cuidado,  escogiendo  las  mas  sanas,  y  se 
las  separa  después  el  hueso.  La  parte  carnosa  que  queda  de  e^te 
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modo  es  reducida  á  pasta  en  un  almirez,  y  prensada  en  segruida 
fuertemente  envuelta  con  un  lienzo;  el  aceite  que  escurre  se  fil- 
tra desde  luegt)  á  través  de  un  tamiz  de  crin,  y  después  en  un 
filtro  de  papel  griSj  que  lleva  en  su  interior  una  capa  de  algfodon. 
El  aceite  asi  obtenido,  se  gpuarda  en  botellas  perfectamente  tapa- 
das, hasta  que  al  cabo  de  un  mes  se  filtra  de  nuevo  en  cubiletes 
hechos  de  tila  bien  seca,  de  un  milímetro  de  espesor,  cada  uno 
de  los  cuales  puede  contener  medio  kilogramo  de  aceite,  y  está 
colocado  debajo  de  una  campana;  al  cabo  de  tres  dias  la  filtración 
ha  concluido  y  el  aceite  ha  adquirido  una  gran  fluidez  y  todas 
las  propiedades  necesarias  para  el  objeto  á  que  se  destina. 

ALTERACIONES  Y  ENVASES  0). 

Álíeracianes.'—Las  alteraciones  ó  defectos  mas  conocidos  que 
pueden  encontrarse  en  el  aceite  y  que  no  es  posible  corregir,  son 
los  siguientes: 

1.^  Itancide$  relaHva.-^EBte  defecto  puede  proceder  de  la  na- 
turaleza del  terreno  donde  se  cultiva  el  olivo;  si  es  demasiado 
íértil,  profundo  y  ligero,  se  tendrá  una  vegetación  vigorosa;  el 
aceite  que  se  estrae  del  fhito,  también  muy  desarrollado,  presen- 
ta una  diferencia  en  su  sabor  ordinario  que  le  hace  desmerecer 
en  precio»  por  el  temor  de  que  este  defecto  aumente  con  el  tiempo. 

2.^  Sabor  de  ^t^ano.— En  aquellos  años  en  que  la  mosca  del 
olivo  hace  mayores  estragos  en  el  fruto  de  este  árbol,  la  aceitu- 
na queda  sometida  á  una  gran  alteración  por  la  roedura  que  prac- 
tica la  larva  y  los  escrementos  que  quedan  alojados  y  reuni- 
dos en  la  galería  abierta;  además  de  estas  causas  hay  todavía 
otra  quizás  mas  grave  de  alteración  del  caldo,  y  es  que  en  el  mo- 
mento de  la  trituración  ó  molienda,  dicha  larva  ó  gusano  es  tam- 
bién triturado^  loque,  juntamente  con  las  dos  primeras,  contri- 
buye á  darle  ad  aceite  un  sabor  especial  sumamente  desagradable 
y  muy  pronunciado,  que  se  llama  sabor  á  gusano.  Inútil  es  decir 
que  el  aceite  con  este  defecto,  se  vende  á  precios  bajisimos,  sir- 
viendo únicamente  para  quemar,  para  las  máquinas  y  otras  in- 
dustrias. 

3.^  Bspermatizado. — ^En  los  países  fríos  puede  suceder,  y  su- 
cede, cuando  no  se  hace  la  recolección  de  la  aceituna  pronto, 
que  esta  se  hiela.  En  tal  caso,  no  solo  se  estrae  el  aceite  con  mas 
dificultad,  sino  que  la  alteración  de  la  pulpa  es  causa  de  que 

(1)    Eila  parto  m  rsfiere  á  ka  ftltoncionM  j  enTasM  empleados  en  los  Meites  de 
•IwrmipeeMJmeiite,  Minqiie  puede  aplicuie  imudmente  á  los  otros  soeites  eomestibles. 
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ad^íTÚera  el  caldo  im  sabor  especial  que  no  abandona  nimca,  nuu 
C'iaado  se  le  depure  y  clarifique,  todo  lo  cual  le  hace  conside- 
rar como  mferior  al  buen  aceite. 

4.*  s^iuBdad.^Cwindo  á  uaa  sequía  prolongada  se  añade  la 
acción  de  los  Tientcis  de  Mediodía,  que  en  el  estado  cáUdo  de  la 
atmosfera  comprometen  la  vegetación,  los  frutos  del  oüvo  se  de- 
Becan  en  el  pedúnculo,  se  arruga  la  pulpa,  atropellando,  por  de- 
cirio  así,  su  estado  de  madurez.  Esta  aceituna  solo  da  ya  un  acei- 
te  que  sabe  á  la  madera,  y  al  que  los  italianos  llaman  austo  di 
seceo.  ^ 

Este  defecto,  bastante  conocido  de  los  propietarios  de  oliva- 
rais, y  mas  aun  de  los  esportadores,  es  muy  poco  advertido  por 
los  consumidores.  * 

5.*  Macerado.— E&  un  defecto  que  contrae  el  aceite  produci- 
do por  la  aceituna  que  se  deja  algún  tiempo  sobre  el  terreno  an- 
tes de  recogerla,  y  que  amontonada  por  muchos  dias  en  el  alma- 
cén ó  en  la  fábrica  antes  de  someterla  al  molino,  empieza  á  fer- 
mentar, ¿  descomponerse,  á  tomar  moho.  Este  defecto  peijudica 
gravemente  al  aceite,  que  pierde  el  15,  el  20  por  100  y  aun  mas 
en  el  precio  de  venta. 

6.^  Gusano  íardio.-^Eate  defecto  solo  se  observa  en  los  países 
en  que  se  retarda  mucho  la  cosecha  de  la  aceituna,  para  obtener 
el  aceite  blanco;  y  mas  especialmente  cuando  por  la  mucha  abun- 
ílancia  de  fruto  y  escasez  de  máquinas  ó  de  brazos  se  encuentra 
dicho  fruto  en  el  árbol  en  los  meses  de  Mayo  y  Junio,  puesto  que 
la  estación  calurosa  reproduce  el  insecto  roedor  del  fruto  con 
grandísimo  daño  de  la  calidad  de  los  aceites,  los  cuales  resulta- 
ran  blancos,  como  se  prometían  los  especuladores,  pero  de  cali- 
dad bastante  inferior,  sintiéndose  un  poco  de  sabor  del  gusano 
tardío,  semejante  al  que  se  observa  en  el  caso  niim.  2.* 

7.«  Toslado.— En  la  época  indicada,  si  el  olivo  soporta  un  sol 
escesivo,  especialmente  en  las  localidades  espuestas  en  pleno 
M(?diodía,  plantado  en  terreno  ligero,  enjuto  y  poco  profundo, 
se  seca  la  aceituna  sobre  la  planta,  produciendo  el  aceite  con  un 
sabor  que  no  desagrada  &  ciertos  consumidores,  pero  que  los  m- 
teligentes  lo  consideran  defectuoso,  aun  cuando  se  haga  la  reco- 
lección y  tratamientos  pronto  y  esmeradamente. 

8.®  Ditersas  olores.— Essta,  aquí  hemos  hablado  de  los  defec- 
tos inherentes  ó  procedentes  de  la  aceituna;  vamos  aliora  á  ocu- 
l)arno8  de  los  que  se  derivan  de  los  malos  procedimientos  de  ela- 
boración. 

(a)    Olor  de  /mmo.—Ea  muchas  fábricas  el  homo  ú  hornilla 
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donde  se  calienta  el  agrua,  está  en  el  mismo  local  que  el  molino  y 
las  prensas,  y  como  generalmente  dicho  horno  no  está  bien  cons- 
truido, resulta  que  el  ambiente  de  este  local  se  llena  de  humo. 
Ihies  bien;  la  pasta  que  se  mezcla  se  impregna  de  este  aire,  y 
después  el  aceite  que  se  estrae  sabe  á  humo  de  leña,  de  orujo, 
6  del  combustible  que  se  haya  empleado. 

[b]  Olor  de  tabaco. — Cuando  en  la  fábrica  se  tiene  completa 
libertad  de  fumar,  y  sobre  todo  se  abusa  de  ella,  el  humo  que  se 
desarrolla  produce  el  defecto  indicado  en  el  aceite,  y  le  hace  des- 
merecer bastante. 

[c]  Olor  de  estiércol.— Kn  los  molinos  movidos  por  fuerza  ani- 
mal directamente,  esto  es,  en  los  que  la  caballería  va  engancha- 
da á  la  palanca  de  los  rulos,  se  desprende  un  olor  muy  desagra- 
dable de  estiércol,  del  que  se  apodera  el  aceite.  Por  este  motivo 
en  todas  las  fábricas  montadas  con  inteligencia,  el  motor  animal 
se  encuentra  en  cámara  completamente  separada  de  la  del  molino 
y  prensas,  en  cuya  cámara  se  penetra  por  puerta  distinta  y  esr 
I^ecial. 

[d]  Olores  aromáticos. — Ocurre  alguna  vez  que  en  lugar  de 
emplear  paja  para  lecho  de  las  caballerías,  se  usan  ciertas  plan- 
tas de  monte,  muchas  de  lasxuales  son  aromáticas.  Estas  plantas, 
pisadas  y  trituradas  por  los  pies  de  las  caballerías,  desarrollan 
fuertes  olores,  de  los  cuales  contrae  el  aceite  su  sabor  particular. 

Tenemos  la  seguridad  de  que  la  inmensa  mayoría  de  nuestros 
olivareros  han  de  tomar  por  pueriles  las  observaciones  que  veni- 
mos haciendo;  pero  esto,  sobre  no  estrañamos,  nos  probará  la 
crasa  ignorancia  en  que  se  encuentran  respecto  de  las  propieda- 
des del  caldo  que  están  fabricando.  Un  autor  italiano  de  justo 
renombre,  el  Sr.  Cappi,  cita  el  hecho  de  que  ha  observado  mu- 
chas veces,  que  el  aceite  tiene  sabor  de  romero  y  de  lavanda, 
cuando  se  ha  elaborado  en  fábricas  en  que  se  emplean  como  le- 
c!io  para  las  caballerías  las  espresadas  plantas. 

9.®  Cubo  ó  cubeta. —Este  defecto,  que  da  al  aceite  un  sabor 
desagradable,  procede  de  la  poca  limpieza  de  los  utensilios,  y  es- 
}>.xialmente  del  pocilio  que  recibe  el  aceite  al  escurrir  de  la  pren- 
sa. Por  otra  parte,  en  algunos  paises  en  que  la  escasez  de  agua 
obliga  á  los  aceiteros  á  emplear  la  que  ya  ha  servido  en  operacio- 
nes anteriores,  contrae  el  delicado  caldo  un  sabor  qne  recuerda 
el  del  agua  sucia,  parecido  al  de  los  vasos  y  utensilios  también 

:SUCÍ08. 

10.  Ordinario.— Se  dice  que  el  aceite  tiene  la  conocida  cuali- 
dad común  ú  ordinaria,  cuando  siendo  la  pasta  que  lo  produce 
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de  buen  orígren,  se  trata  de  aumentar  la  k^antidad  del  aceite  fíno 
que  se  obtiene,  mezclándole  algpuna  parte  del  de  calidad  inferior: 
especie  de  fraude  fácil  de  reconocer  por  los  paladares  acostum- 
brados &  los  buenos  aceites. 

11.  Fuerte^  podrido. — Con  estos  nombres  se  distingue  un  de- 
fecto que  aparece  en  el  aceite,  que  adquiere  un  gusto  semejante 
al  del  queso  en  estado  de  fermentación.  Este  defecto  lo  adquiere 
el  caldo  cuando  no  se  tiene  cuidado  de  trasvasarlo  al  menos  do^^ 
veces  al  año  después  de  estraido;  precaución  indispensable  en  el 
aceite  que  se  quiere  conservar,  y  especialmente  en  el  que  es  muy 
fino  y  delicado. 

12.  RaJicidez  aí^o/tfto.—Muchas  son  las  causas  que  influyeu 
en  la  rancidez  que  contiene  el  aceite,  siendo  las  principales  la 
temperatura  demasiado  elevada,  el  aire  excesivo  que  se  introduce, 
y  la  poca  limpieza  de  los  aparatos  y  recipientes  de  conservación, 
especialmente  cuando  se  dejan  en  el  fondo  de  los  mismos  las  he- 
ces, y  no  se  lavan  bien  con  legía  caliente,  y  después  con  áciiio 
acético  ó  vinagre  fuerte. 

La  rancidez  absoluta,  repugna  á  todos  indistintamente,  y  por 
esto  el  aceite  que  la  contiene  solo  es  bueno  para  quemar. 

Para  quitar  la  rancidez  ó  enranclamiento  al  aceite,  se  han 
propuesto  varios  medios,  de  los  que  vamos  á  describir  los  mas 
principales. 

Consiste  uno  de  estos  procedimientos  en  mezclar  25  partes  de 
aceite  rancio  con  40  de  ag*ua  á  30^;  se  agüita  la  mezcla  durante  un 
cuarto  de  hora,  se  deja  reposar,  se  saca  el  agfua,  y  se  repite  la 
operación  hasta  seis  veces.  Este  procedimiento  da  mejores  resul- 
tados, si  se  añaden  por  cada  30  partes  de  a^ua,  4  partes  de  sal. 
conservando  los  aceites  en  esta  misma  agua  salada  y  agitándose 
de  vez  en  cuando. 

Otro  procedimiento:  se  toman  25  partes  de  aceite  y  5  de  vina- 
gre bueno,  y  se  agita  la  mezcla;  se  repite  esta  operación  tres  ó 
cuatro  veces.  Este  procedimiento  es  inferior  al  de  agua  salada. 

También  puede  obtenerse  igual  resultado  por  medio  del  al- 
cohol; para  el  efecto,  se  toman  90  partes  de  aceite  y  10  de  alcohol, 
y  se  agita  durante  algim  tiempo;  operación  que  se  repite  ha^ía 
cuatro  veces,  teniendo  cuidado  de  sacar  el  alcohol  cada  vez;  este 
alcohol  se  destila  con  un  poco  de  potasa,  y  sirve  para  emplearlo 
de  nuevo.  El  éter  puede  usarse  también  en  vez  del  alcohol.  Este 
procedimiento  es  mejor  que  los  dos  anteriores,  pero  no  tan  bueno 
como  el  siguiente: 

Tómense  5  partes  de  magnesia  calcinada,  y  agítese  en  80  par- 
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tea  de  aceite,  cinco  ó  seis  veces  al  dia,  durante  quince  minutos; 
al  cabo  de  cinco  á  seis  dias  se  filtra  la  mezcla.  El  aceite  asi  pre- 
parado debe  usarse  en  segruida,  pues  queda  predispuesto  á  alte- 
rarse prontamente  y  en  mayor  grado  que  lo  estaba  antes. 

JSteiMWy.— Los  aceites,  lo  mismo  los  que  han  sido  depurados 
que  los  que  no  lo  están,  exigen  muchos  cuidados  para  su  conser- 
vación y  almacenaje,  por  lo  mismo  que  pueden  enranciarse,  ó 
derramarse  en  caso  de  romperse  las  vasijas  que  los  contienen. 

Como  condiciones  generales  de  los  almacenes  de  aceite,  pode- 
mos indicar  que  deben  tener  estos  una  gran  ventilación,  ser  espa- 
ciosos, tener  una  temperatura  lo  mas  constante  posible,  y  que  no 
sea  esta  ni  muy  alta  ni  muy  baja,  y  estar,  por  último,  perfecta- 
mente limpios  y  enladrillados,  para  que  en  el  caso  de  derramarse 
el  aceite  por  cualquier  causa,  pueda  correr  limpio  á  reunirse  en 
un  depósito  colocado  en  un  punto  bajo,  al  cual  pueda  afluir  aquel 
liquido;  con  este  último  objeto,  es  muy  conveniente  que  debajo  de 
cada  fila  de  vasijas  haya  una  canal  con  una  ligera  pendiente  ha- 
cia el  depósito  indicado.  Los  almacenes  deben  tener  también  agua 
á  disposición  para  la  limpieza  de  los  mismos. 

Las  vasijas  que  han  de  contener  el  aceite  pueden  ser  de  muy 
diferentes  materiales  y  de  distinta  forma. 

£1  aceite  de  superior  calidad  y  destinado  &  ser  consumido  cru- 
do, se  acostumbra  guardarlo  en  botellas,  aunque  esto  no  debe  ha- 
cerse sino  cuando  vaya  á  venderse  ó  en  el  caso  de  tener  que  con- 
servar una  pequeña  cantidad  de  aceite.  Las  botellas,  cuando  han 
de  sufrir  la  acción  de  temperaturas  muy  distantes  entre  si,  no 
deben  llenarse  completamente,  ó  debe  practicarse  esta  operación 
cuando  el  aceite  tenga  la  temperatura  mayor  que  ha  de  esperi- 
mentar-  Por  esta  misma  razón  es  conveniente  que  el  tapón  esté 
perfectamente  sujeto,  además  de  que  la  cerradura  debe  ser  lo  mas 
herméticamente  posible,  para  que  no  penetre  el  aire.  Para  que  se 
vea  hasta  qué  punto  deben  tenerse  en  cuenta  estas  circunstancias 
al  embotellar  el  aceite,  basta  fijarse  en  que  el  coeficiente  de  dila- 
tación de  este  liquido,  es,  para  el  aceite  de  olivas,  igual  á  0,00080, 
mientras  que  el  del  agua  es  de  0,00046. 

La  baja  de  temperatura,  ya  digimos  en  otro  lugar  que  hace  que 
se  precipite  al  fondo  de  las  vasijas  la  margarina,  que  no  se  redi- 
suelve  después  con  tanta  facilidad. 

El  envase  del  aceite  en  otras  vasijas  que  las  botellas,  debe  tam- 
bién reunir  las  mismas  condiciones  que  en  estas,  debiendo  añadir 
que  es  preciso  que  la  materia  de  que  aquellas  estén  formadas  sea 
de  tal  naturaleza  que  no  comunique  al  aceite  sabor  ni  olor  al- 
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guno,  ni  otras  propiedades  nocivas.  Por  esta  razón  no  deben  ser 
de  madera  las  que  tengan  que  contener  el  aceite  durante  mucho 
tiempo;  y  aun  en  el  caso  de  que  la  permanencia  del  aceite  hap  de 
ser  por  poco  tiempo,  se  procurará  que  no  sea  de  pino  ú  otras  ma- 
deras que  puedan  abandonar  al  aceite  alguna  sustancia  estraiia. 
Por  estas  razones,  y  para  evitar  las  fugas  de  aceite  que  puedan  ve- 
rificarse por  las  juntas,  ha  recomendado  el  Sr.  Favre  que  los  bar- 
riles ó  toneles  los  forren  con  estaño  fino,  palastro  estañado  ú  hojii 
de  lata.  Este  género  de  envase,  sin  embargo,  solo  se  aplica  para 
los  trasportes  del  aceite.  Lo  mismo  sucede  con  los  pellejos,  donde 
con  gran  facilidad  podria  adquirir  el  aceite  mal  olor  y  sabor  por 
la3  impuridades  que  siempre  contiene,  procedentes  de  envases  an- 
teriores. 

Los  depósitos  pueden  hacerse  también  de  hierro,  y  mejor  aun 
de  hoja  de  lata,  pues  en  este  último  caso  no  ataca  á  la  vasija  el 
aceite  por  impedirlo  la  ligera  capa  de  estaño  que  la  recubre;  dehe 
tenerse,  sin  embargo,  muy  presente  que  la  soldadura  de  las  plan- 
chas esté  hecha  con  la  menor  cantidad  posible  de  plomo,  y  ade- 
más debe  procurarse  que  estas  estén  puestas  de  modo  que  no  sal- 
ga este  metal  fuera  de  la  plancha  en  el  interior  de  la  vasija. 

Cuando  se  emplean  las  tinajas  para  guardar  el  aceite  pue<le 
recurrirse  á  un  medio  sencillo  para  hacer  un  cierre  muy  bueno. 
Un  anillo  de  hierro  recubre  la  garganta  de  la  tinaja;  este  anillo 
está  encima  de  una  tira  de  piel  ó  cartón  para  evitar  la  fractuní; 
dos  especies  de  asas  ú  orejas  de  hierro  que  se  elevan  8  ó  10  centí- 
metros sobre  la  boca  ó  borde  de  la  tinaja,  terminan  con  un  aniliu 
por  donde  pasa  un  travesano  del  mismo  metal,  en  medio  del  cual 
se  encuentra  im  tomillo  que  hace  presión  á  voluntad  sobre  la  ta- 
padera, y  la  mantiene  sujeta;  para  que  la  cerradura  sea  completa, 
esta  tapadera  lleva  una  redondela  de  corcho,  de  cartón  ó  de  papt^l 
para  interceptar  el  aire. 

I>as  vasijas  donde  se  guarde  el  aceite  deben  tener  sus  llaves  de 
forma  especial  en  la  parte  inferior,  que  no  puedan  abrirse  sino  de 
propósito  deliberado.  Por  este  grifo  se  sacarán  solamente  las  últi- 
mas porciones  del  aceite  turbio  ó  espeso  para  desocupar  la  vasija 
y  limpiarla,  pues  el  aceite  claro  se  debe  sacar  con  un  largo  sif^n 
de  hoja  de  lata  para  mayor  limpieza  y  comodidad  y  mas  seguri- 
dad en  el  trasvase.  Cuando  haya  que  vaciar  una  vasija  por  la  i>arU' 
inferior,  es  preciso,  si  está  perfectamente  cerrada,  que  tenga  lui 
agujero  en  su  parte  superior,  que  se  mantiene  cerrado  cuando  no 
hace  falta,  con  una  espita  á  propósito. 

Cuando  se  emplean  grandes  depósitos  de  hierro,  además  de  l&s 
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precauciones  que  se  han  indicado,  se  les  coloca  un  tubo  de  nivel 
que  sefiale  cuU  es  el  del  aceite  en  su  interior.  Este  nivel  está  grsr 
duado  de  modo  que  la  simple  vista  indica  la  cantidad  de  aceite 
que  se  ha  estraido,  cuestión  muy  importante  cuando  se  hace  con 
trasvase.  Algunos  tienen  dos  escalas,  una  que  señala  las  unidades 
métrico-decimales,  y  otra  que  señala  las  unidades  del  pais;  de  este 
modo  se  hace  la  reducción  á  la  simple  lectura  de  las  escalas,  sin 
necesidad  de  acudir  á  los  cálculos.  Las  llaves  que  deben  usar- 
se en  todas  estas  vasijas  pueden  ser  de  bronce,  bien  estañadas 
por  el  interior  y  esteriormente;  las  mejores  parecen  ser  las  de 
bronce  plateadas  por  medio  de  la(2falvano-plastia.  Guando  esto  no 
puede  ser,  pueden  emplearse  llaves  de  cristal,  porcelana,  gres  ó 
hierro. 

En  algunos  pimtos  se  guarda  el  aceite  en  grandes  depósitos  de 
mamposteria,  cuya  forma  indicamos  ya  al  hablar  de  la  clarifica- 
ción. Estos  depósitos  deben  estar  construidos  con  muy  buenos  ma- 
teriales, y  no  deben  tener  filtraciones;  generalmente  se  constru- 
yen de  muros  de  ladrillos,  revestidos  interiormente  de  losetas 
vidriadas,  siendo  preferibles  las  de  vidrio  silíceo  á  las  de  vidrio 
ordinario  plomizo  que  se  usan  comunmente:  este  revestimiento 
debe  ser  general,  es  decir,  lo  mismo  en  las  paredes  que  en  el  fon- 
do del  depósito.  Las  losetas  se  colocan  todo  lo  mas  juntas  posible, 
unidas  con  buena  armagasa  de  cal  y  arena  fina,  y  debe  procurar- 
se que  esté  todo  bien  seco  y  aireado  al  tiempo  de  hacer  el  envase, 
pues  en  otro  caso  el  aceite  atacaría  á  la  cal  de  la  mezcla  y  adqui- 
riria  además  mal  sabor.  Inútil  creemos  decir  que  estos  depósitos 
leben  limpiarse  muy  bien  antes  de  llenarlos  de  aceite. 


V. 

PBOCEDIMDÍEHTOS  QUÍBOCOS  DE  ESTRAGCION  DEL  ACEITE. 

PROCaSDIMlENTOS  DEL  SULFURO  DE  CARBONO. 

Procedimiento  Deiss, — Hasta  aquí  solo  nos  hemos  ocupado  de 
los  procedimientos  mecánicos  que  se  emplean  para  la  fabricación 
•leí  aceite;  pero  ahora  vamos  á  dedicar  algunas  páginas  á  la  espo- 
ilición  de  otros  procedimientos  puramente  químicos,  que,  en  algu- 
nas circunstancias,  no  dejan  de  presentar  bastante  interés;  siendo 
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el  biflulíuro  de  carbono  y  diferentes  hidrocarburos  los  agites  que 
para  este  objeto  se  emplean,  por  la  propiedad  tan  conocidA  que 
tienen  de  disolver  los  aceites  y  volatilizarse  á  temperaturas  baja^, 
con  lo  cnal  dejan  libres  á  los  líquidos  grasos,  que  son  fijos  aun  i 
temperaturas  muy  superiores  á  las  que  producen  esta  volatili- 
zación. 

£1  bisulfuro  de  carbono  en  1840  costaba  en  los  principales  mer- 
cados franceses  de  50  ¿  60  francos  el  kilogramo;  pero  solo  cuest  i 
en  el  dia  unos  50  céntimos.  Como  ya  digimos  en  otro  lugar,  es  un 
líquido  muy  volátil,  que  hierve  á  40^;  su  olor  cuando  está  puro  es 
á  un  mismo  tiempo  etéreo  y  aliáceo,  pero  cuando  no  lo  es  tiene  un 
olor  muy  fétido  y  análogo  al  de  los  huevos  podridos;  es  también 
muy  inflamable,  y  su  vapor,  mezclado  con  el  aire,  constituye  uní 
mezcla  explosira  muy  peligrosa,  propiedad  que,  unida  á  su  gran 
volatilidad,  hace  que  se  necesite  tomar  todo  género  de  precaucio- 
nes en  su  manejo  y  almacenaje,  tales  como  una  gran  ventilación 
en  los  talleres,  y  operar  lejos  de  los  hogares,  etc.,  etc. 

El  Sr.  Deiss  ha  establecido  varias  fábricas  en  el  extranjero,  coa 
el  objeto  de  estraer  el  aceite  de  los  residuos  ó  tortas  de  las  semi- 
llas y  frutos  oleaginosos:  en  tres  de  estos  establecimientos  se  tra- 
tan 8,000  kilogramos  de  residuos  próximamente,  en  veinticuatro 
horas,  y  suministran  600  kilogramos  de  materia  grasa;  en  otro  es- 
tablecimiento, montado  en  Bisa,  se  opera  en  cuarenta  y  ocho  horas 
sobre  35,000  kilogramos  de  aceitunas  prensadas,  de  las  cuales  se 
consigue  estraer  todavía  unos  3,400  kilogramos  de  aceite;  y  pan 
dar  ima  idea  de  la  importancia  de  este  modo  de  estraccion  de  las 
materias  grasas  de  los  residuos,  presenta  el  Sr.  Deiss  el  cálculo  de 
que  la  cantidad  de  aceite  perdida  todos  los  años  de  regular  cose- 
cha, en  Marsella  solamente,  representa  la  respetable  cifra  de  tre> 
millones  de  kilogramos. 

No  seria  menor  acaso  la  que  resultaría  si  se  aplicase  el  cálculu 
para  nuestras  comarcas  olivíferas;  pero  en  estas  no  se  encuentran 
las  condiciones  industriales  <}e  aquellas,  y  el  sulfuro  de  carbón  •> 
resultaría  muchísimo  mas  caro.  De  todos  modos  debemos  decir 
que  hace  algunos  años  se  ha  montado  una  gran  fábrica  en  la  prcr 
vincia  de  Córdoba  para  la  estraccion  del  aceite  de  los  orujos  de  h 
aceituna  por  el  sulfuro  de  carbono,  y,  según  leemos  en  una  revis- 
ta de  Barcelona,  se  están  montando  algunas  en  Cataluña. 

No  puede  caber  duda  de  que  con  el  tiempo  ha  de  sacarse  gniii 
partido  del  sulfuro  de  carbono  para  la  estraccion  del  aceite,  no 
solo  de  los  residuos,  sino  también  de  varias  semillas  que  lo  con- 
tienen en  pequeña  cantidad.  Este  es  un  asunto,  como  se  compren- 
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de  á  la  sola  indicación,  de  la  mayor  importancia  para  la  industria 
7  para  la  agricultura. 

Bn  cuanto  á  la  fabricación  del  aceite  por  este  medio,  queda 
reducida  en  principio,  como  ya  queda  indicado,  á  reducir  á  pasta 
la  semilla  ó  residuos  de  la  presión,  cuando  se  emplean  estos,  como 
es  lo  mas  general;  á  tratar  esta  pasta  por  el  sulfuro  que  disuel- 
ve la  materia  grasa,  y  separarle  después  &  esta  el  disolvente  por 
medio  de  la  evaporación.  Varios  aparatos  se  han  propuesto  y  em- 
pleado con  este  objeto,  de  los  cuales  vamos  á  describir  los  mas 
notables  y  que  mejores  resultados  han  producido. 

H¿  aqui  ahora  en  lo  que  consiste  el  aparato  Deiss,  que  están 
indicando  las  fi<iriuras  80  y  81,  la  primera  en  sección  vertical  y  la 


tiffura  80. 

segunda  en  proyección  horizontal.  A,  es  un  depósito  de  mampos- 
tería  de  1"",80  de  altura,  2°*,00  de  ancho  y  6»,60  de  longitud,  re- 
vestido de  plomo,  con  intervalos  de  yeso  fino;  este  depósito  ó  re- 
cipiente puede  contener  23,000  litros  de  sulfuro  de  carbono  y 
agua.  Por  lo  demás,  este  depósito  puede  estar  revestido  de  ce- 
mento romano,  en  vez  de  chapas  de  plomo. 

B,  estractor  forrado  de  plomo  con  tapadera  de  palastro,  hermé- 
ticamente cerrada  por  medio  de  estribos  articulados  y  redoblona- 
dos  á  rosca.  Este  vaso  tiene  de  cabida  21,000  litros  y  puede  reci- 
bir 12,500  kilógramos'de  orujo. 

d  d,  primer  Éalso-fondo  móvil  de  palastro,  agujereado,  debajo 
del  cual  se  encuentra  un  serpentin  lleno  de  agujeros,  que  comu- 
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nica  á  voluntad  por  medio  de  llave  con  el  tubo  de  vapor  de  agim 
/,  que  arranca  de  la  caldera  ó  generador.  Este  serpentín  estn 
acompañado  á  veces  de  otro  cerrado  6  de  retomo  de  agua,  qu ' 
permite  calentar  el  líquido  á  33®,  con  el  objeto  de  aumentar  el 
poder  disolvente  del  sulfuro  de  carbono.  Sobre  este  primer  falsu- 
fondo,  y  en  la  parte  superior  del  mismo  estractor,  se  ve  en  h 
fig'ura  otro  falso-fondo,  móvil,  agpujereado  también  y  sobrepues- 


to  á  la  carg-a  de  orujo,  cuya  altura  regfulariza;  dos  aberturas 
practicadas  en  cada  estremo  de  este  último  falso-fondo,  reciben 
un  tubo  ensanchado  que  sale  por  la  pared  lateral  y  desemboca  en 
la  caldera  destiladora  D.  Estos  tubos  rebosadores  dirigen  el  liqui- 
do, que  escede  al  nivel  del  falso-fondo  superior,  h&cia  la  caldera. 

e  Cy  son  nueve  tubos  de  (r,20  de  diámetro  fijados  en  las  pare- 
des del  estractor  B,  inmediatamente  debajo  de  la  tapadera,  y  des- 
embocando cada  uno  al  serpentín  del  refrigferante. 

h  A,  bombas  que  sacan  á  voluntad  el  sulfuro  del  depósito  A. 
para  inyectarlo  y  hacerlo  filtrar  de  abajo  arriba  en  el  estractor 
B;  A',  tubo  aspirador  de  las  bombas,  A",  tubo  abierto  con  llave  que 
hace  comunicar  el  fondo  del  estractor  B  con  el  tubo  común  J  d^^l 
refrigerante,  para  hacer  retroceder  el  sulfuro  al  depósito  A  asi 
que  ha  terminado  su  acción  en  el  estractor. 
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i  iy  tubos  de  limpia  ó  purga,  con  llave,  para  estraer  las  hguñs 
de  lavado  del  aparato. 

D,  caldera  destiladora  de  5",50  de  longitud,  V^fio  de  ancho  y 
(r,45de  altura  sin  cubierta,  conteniendo  1,800  litros  de  sulfuro, 
hasta  la  altura  de  0",20.  Bsta  caldera  recibe  durante  todo  el  tiem- 
po que  dura  la  estraccion,  el  liquido  derramado  por  los  dos  tubos 
rebosadores,  le  evaporiza  y  retiene  la  materia  grasa  disuelta. 

//,  tubos  de  vapor  procedentes  de  los  generadores.  En  la 
parte  D  de  la  proyección  horizontal,  se  ven  las  ramas  de  este 
tubo  que  dejan  circular  el  vapor  en  cada  estremo  de  la  misma 
caldera  paralelamente  &  sus  paredes  saliendo  después  hacia  el 
estremo  de  partida  para  desembocar  en  un  retomo  de  agua;  esta 
doble  circuhicion  simétrica,  pero  en  sentido  inverso,  determina 
la  evaporación  del  sulfuro.  Otras  segundas  ramas  del  mismo  tubo 
/producen  una  circulación  simétrica,  por  cada  estremo  opuesto 
á  la  caldera,  pero  estas  ramas  llenas  de  agujeros  dejan  escapar 
el  vapor  y  regularizan  su  paso,  en  toda  la  masa  aceitosa  para  ar- 
rastrar hasta  los  últimos  indicios  de  sulfuro. 

ce,  son  nueve  tubos  de  cuello  de  cisne  adaptados  al  vértice  de 
la  tapadera  bombeada  de  la  caldera  D,  los  que  conducen  á  los 
mismos  serpentines  que  los  tubos  e  e  por  medio  de  un  ajuste  bi- 
furcado. Un  tubo  horizontal  de  0^,15  de  diámetro  recibe  los  pro- 
ductos de  los  nueve  serpentines,  y  se  (encorvan  verticalmente 
para  entrar  por  J  en  el  depósito  A.  Este  tubo  J  y  el  de  aspira- 
ción A'  de  las  bombas,  desembocan  en  un  agujero  de  hombre  es- 
terior  al  depósito  A  y  cerrado. 

Por  un  tubo  de  fondo  de  la  caldera  D  cuela  el  líquido  aceito- 
so, residuo  de  la  destilación,  &  los  barriles  ó  vasijas  de  espedicion. 
La  marcha  de  la  operación  es  bien  f&cil  de  comprender.  Los 
orujos  de  aceituna,  bastante  secos  y  desmenuzados,  se  cargan 
sobre  el  fiilso  fondo  d  d  del  estraetor  B,  y  se  aprietan  hasta  el 
nivel  del  falso  fondo  superior.  La  tapadera  de  B  se  cierra  hermé- 
ticamente y  se  ponen  enjuego  las  bombas  A  A,  que  aspiran  el 
sulfuro  de  carbono  del  fondo  del  depósito  A  para  inyectarlo  de- 
bajo áeddjk  través  de  los  13.000  kilogramos  de  residuos.  Guan- 
do la  acción  del  sulfuro  ha  terminado,  se  abre  la  llave  b  del 
tubo  A"  que  deja  volver  al  depósito  A  el  liquido  interpuesto  en 
los  orujos  empobrecidos  ó  esquilmados.  Asi  que  este  orujo  ha  es- 
currido lo  suficiente,  es  preciso  eliminar  el  sulfuro  retenido.  Para 
ello  se  inyecta  debajo  áedd  por  el  serpentín  perforado,  vapor  de 
agua  que  entra  en  cada  estremo  del  estraetor  por  el  tubo  princi- 
pal/. Este  vapor  arrastra  al  sulfuro  de  carbono  por  los  tubos  e  d 
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á  los  serpentines  respectivos,  y  se  condensa  &  su  vez  pam  bajar 
por  J  y  aumentar  la  capa  de  agua  que  intercepta  la  comunica- 
cion  del  sulfuro  volátil  con  el  aire.  Se  cierra  la  entrada  del  vapor 
cuando  los  tubos  e  e  están  á  100^,  y  se  abre  la  llave  de  los  purgn- 
dores  f ,  que  dejan  salir  el  agua  de  condensación  del  estractor. 

La  operación  completa  dura  veintiséis  horas.  Guando  los  oru- 
jos están  libres  de  aceite,  purgados  de  sulfuro  y  de  agfua,  se  le- 
vanta la  tapadera,  se  desmonta  el  &Iso  fondo  superior  y  se  estrae 
el  residuo  para  cargar  de  nuevo.  Este  residuo  se  seca  al  aire 
sobre  suelos  embaldosados  y  sirve  como  combustible  en  los  ge- 
neradores de  la  fábrica  ó  como  materia  de  mezcla  para  aboDos. 
De  25,000  kilogramos  de  orujo  de  aceituna  simplemente  evapora- 
dos y  prensados  conteniendo  la  pulpa  y  los  huesos,  se  estraen  en 
treinta  horas,  según  Ronna,  con  dos  aparatos  semejantes  al  que 
hemos  descrito,  2,500  kilogramos  de  aceite,  que  se  puede  em- 
plear muy  ventajosamente  en  la  fabricación  del  jabón  duro. 

El  Sr.  Deiss  ha  conseguido,  gracias  á  un  perfeccionamiemo 
muy  sencillo,  evitar  el  desprendimiento  del  hidrógeno  sulfurado 
que  contiene  el  sulfuro  de  carbono  rectificado,  y  cuyo  olor  infec- 
to es  insoportable  para  la  vecindad.  Al  efecto  dirige  los  gases  in- 
condensables  que  escapan  del  refrigerante  á  unas  cajas  de  depu- 
ración que  contienen  varias  capas  de  cal  hidratada.  El  gasto  de 
esta  operación,  aunque  poco  considerable,  podria  ser  nulo,  be^un 
Payen,  sustituyendo  la  cal  por  el  sesquióxido  de  hierro  hidratado 
que  se  podria  revivificar  por  medio  de  ima  corriente  de  aire, 
como  en  las  fábricas  de  gas  de  alumbrado. 

Apáralo  Mousgu.—E\  Sr.  Moussu  ha  inventado  un  aparato  que 
consiste  en  un  depósito  cerrado  por  el  sulfuro  de  carbono,  el  cual 
lleva  en  su  parte  superior  un  refrigerante  para  condensar  los  va- 
pores de  bisulfuro,  después  de  la  extracción  de  la  parte  soluble 
de  la  materia  sometida  al  tratamiento.  Desde  este  depósito  el  bi- 
sulfuro es  llevado,  por  medio  de  tubos,  á  dos  grandes  cilindro.- 
filtradores  que  contienen  la  materia  á  tratar;  el  bisulfuro  qu^ 
entra  por  la  parte  inferior  se  eleva  atravesando  á  esta  materia  y 
disolviendo  las  partes  solubles  que  contiene,  llegando  á  la  parte 
superior,  de  donde  unos  tubos  le  conducen  á  una  caldera  calenta- 
da por  medio  del  vapor  y  que  está  en  comunicación  con  el  refri- 
gerante antes  espresado.  En  esta  caldera  es  donde  se  evapora  el 
sulfuro,  abandonando  los  aceites  que  tenia  en  disolución,  pasan- 
do en  estado  de  vapor  al  refrigerante  donde  se  condensa,  para 
volver  por  segunda  vez  á  los  cilindros,  y  asi  sucesivamente. 

Gracias  á  la  disposición  del  aparato  del  Sr.  Moussu,  el  mismo 
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bisolforo  puede  ser  empleado,  como  se  ve,  indefinidamente  sin 
pérdida  sensible. 

Aparato  Seyferth.—^l  aparato  anterior,  que  fué  inventado 
para  la  estraccion  del  betún  de  las  rocas  asfálticas,  la  grasa  de 
los  huesos,  etc.,  puede  ser  empleado  perfectamente  para  la  es- 
traccion del  aceite  de  las  semillas  ó  residuos  oleaginosos,  tal  y 
como  lo  hemos  descrito;  pero  el  Sr.  Seyf erth  ha  imaginado  con 
este  último  objeto  una  disposición  especial,  que  consiste  en  una 
serie  de  cilindros  que  se  cargan  con  la  materia  oleaginosa,  y  que 
comunican  entre  si  y  con  un  depósito  de  bisulfuro.  Guando  este  li- 
quido está  saturado  de  aceite  en  uno  de  los  cilindros,  es  desaloja- 
do por  otra  porción  de  liquido  todavía  no  saturado,  y  es  conduci* 
do  á  otro  aparato  destilatorio,  donde  se  volatiliza,  abandonando 
el  aceite  que  contiene,  para  condensarse  en  uñ  recipiente.  De 
suerte  que  el  procedimiento  del  Sr.  Seyfhert  no  es  otra  cosa  que 
una  aplicación  del  sistema  de  lexiviacion  metódica. 

El  aceite  obtenido  de  este  modo  presenta  un  ligero  olor  de  bi- 
sulfuro de  carbono,  del  cual  se  le  puede  privar  agitándole  con  un 
10  por  100  de  alcohol. 

En  cuanto  al  rendimiento  es,  según  el  autor  del  procedimien- 
to, de  40  á  50  por  100  superior  al  que  se  obtiene  por  medio  de  la 
presión  ordinaria. 

OTROS  PROCEDIMIENTOS. 

Empleo  de  los  Aidro-earburos.—El  mismo  objeto  que  con  el 
^furo  de  carbono podria  obtenerse  con  otros  varios  líquidos,  ta- 
les como  el  cloroformo  y  el  éter  sulfúrico;  pero  estos  cuerpos  son 
demasiado  caros  para  que  su  aplicación  pueda  verificarse  en  con- 
diciones industriales.  No  sucede  lo  mismo  con  algunos  hidro- 
carburos que  podrían  servir  para  esta  aplicación,  sobre  todo  si 
pudieran  obtenerse  á  precio  muy  inferior;  pero  no  obstante  no 
verificarse  esto  en  tan  buenas  condiciones  como  fuera  de  desear, 
algunos  fabricantes  ingleses  han  propuesto  estraer  por  su  inter- 
medio el  aceite  de  las  semillas  oleaginosas. 

El  Sr.  Lundy  y  otros  han  ensayado  la  resolución  de  este  pro- 
blema por  medio  de  la  propiedad  disolvente  que  poseen  los  hi^ 
dro-carburos  <^ue  se  estraen  del  petróleo,  y  de  los  que  se  obtienen 
de  los  aceites  de  asfalto,  hulla,  pizarra  bituminosa,  etc.,  hidro- 
carburos que,  para  la  plicacion  de  que  se  trata,  deben  volatilizarse 
á  temperaturas  inferiores  á  100^,  con  el  objeto  de  que  puedan  se-  ' 
pararse  fácilmente  de  la  materia  grasa  que  disuelven,  calentando 
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con  el  vapor  de  agfua.  Con  este  propósito ,  el  Sr.  Lundy  propone 
que  se  introduzcan  las  materias  que  han  de  ser  sometidas  al  tra- 
tamiento, reducidas  de  antemano  &  pasta,  en  una  serie  de  vasijas 
llamadas  estractores,  que  deben  cerrarse  herméticamente,  y  coger 
bien  las  uniones  para  que  no  haya  pérdida  ning^una  de  disolven- 
te, y  para  evitar  accidentes  graves.  Los  disolventes,  al  estado  frió 
ó  calentados,  se  introducen  en  los  estractores,  donde  disuelven  el 
aceite  contenido  en  las  materias  que  se  tratan,  y  cargados  de  este 
modo  del  liquido  graso  en  disolución,  se  elevan  á  una  vasija  se- 
parada ó  recipiente  cerrado,  y  en  seguida  se  hace  llegar  á  dichos 
estractores  una  nueva  porción  de  disolventes  puros,  bastando  para 
completar  la  estraccion  del  aceite  todo  una  segunda  aplicación  de 
estos  últimos. 

En  cuanto  á  los  residuos  contenidos  en  el  estractor,  son  calen- 
tados al  vapor  para  separarles  los  disolventes,  que  se  evaporan  y 
recogen  por  medio  de  la  condensación,  después  de  lo  cual  estos  ?e 
separan  del  agua  que  se  ha  condensado  con  ellos,  para  ser  em- 
pleados de  nuevo  en  los  tratamientos  sobre  las  materias  oleagino- 
sas. Con  el  objeto  de  facilitar  la  operación,  tanto  las  materias  ve- 
getales como  los  disolventes,  pueden  ser  calentados  ambos  ó  uno 
de  ellos  solamente,  antes  ó  en  el  momento  de  proceder  al  tra- 
tamiento. 

Por  lo  demás,  para  separar  el  aceite  contenido  en  la  disolu- 
ción, se  calienta  esta  en  una  vasija  ó  caldera  por  medio  de  un 
serpentín  que  recorra  interiormente  el  vapor  de  agua,  como  digi- 
mos  al  tratar  del  sulfuro  de  carbono,  condensándose  el  disolvente 
de  la  misma  manera  que  lo  hacia  este. 

F/npleo  de  los  ¿drfo^.— Para  concluir  este  punto,  diremos  que 
los  Sres.  Roard  y  Muston  han  propuesto  estraer  el  aceite  de  las 
semillas  por  medio  de  los  ácidos  y  en  la  forma  siguiente :  redu- 
cidas estas  á  pasta  grosera,  se  humedece  esta  cuidadosamente  y 
por  igual  con  un  líquido  compuesto  de  una  parte  de  ácido  clorhí- 
drico y  cuatro  de  agua,  cuya  mezcla  se  deja  obrar  durante  vein- 
ticuatro horas ,  al  cabo  de  las  cuales  puede  ser  sometida  á  la  prt^ 
sion,  bastando  una  muy  ligera  para  obtener  fácilmente  y  sin  ne- 
cesidad de  calentamiento  una  mayor  cantidad  de  aceite  y  de  mejor 
calidad,  que  por  los  otros  medios  empleados  hasta  ahora. 

Este  procedimiento,  sin  embargo  de  lo  que  dicaí  sus  autores, 
no  creemos  se  haya  esparcido  mucho  en  la  práctica. 
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L 

DE  LAS  LECHES. 
LECHERÍA. 

Propiedades  de  la  leche.^lA  leche  puede  considerarse  como 
una  emulsión  compuesta  en  su  mayor  parte,  de  ag*ua,  caseína, 
lactosa  ó  azúcar  de  leche,  albúmina,  diferentes  sales  y  una  mate- 
ria grasa  muy  dividida  y  suspendida  en  gplóbulos  que,  reuniéndo- 
se en  la  superficie,  forman  la  llamada  manteca:  contiene  además 
la  leche  un  principio  aromático  cuya  naturaleza  no  está  todavia 
bien  determinada.  Las  proporciones  de  estas  diferentes  sustancias 
varían,  no  solamente  con  las  distintas  especies  sino  también  en- 
tre los  diferentes  individuos  de  una  misma;  y  aim  debemos  aña- 
dir, que  una  misma  hembra  no  da  un  producto  constante,  con 
motivo  de  los  climas,  raza,  estación,  ejercicio,  régfimen  alimenti- 
cio y  otra  multitud  de  circunstancias  susceptibles  de  ejercer  al- 
gxuia  inñuencia  sobre  la  res. 

Como  término  medio  podemos  decir  que  en  las  leches  de  vaca, 
oveja  y  cabra  entran  en  la  siguiente  proporción  el  agua  y  las  par- 
tes fijas:  en  la  vaca,  86,5  de  agfua  y  13,5  de  partes  fijas;  en  la  de 
oveja,  82,0  y  18,0;  en  la  cabra,  87,6  y  12,4. 

La  cantidad  de  cenizas  que  contienen  100  partes  de  las  mis- 
mas leches  es:  en  la  de  vaca,  de  0,36  á  0,90;  en  la  de  oveja,  de 
0,56  á  0,70;  en  la  de  cabra,  0,56.  La  cantidad  de  caseína  que 
contienen  las  diferentes  leches  es  la  siguiente:  en  la  de  vaca,  3,6 
por  100;  en  la  de  cabra,  3,7;  en  la  de  oveja,  6,1.  De  la  leche  priva- 
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da  de  caseína  y  manteca  por  coagulación,  se  ha  estraidouna  suS" 
tancia  albuminóidea,  la  lacto-proteina,  que  se  encuentra  en  la.^ 
siguientes  proporciones:  en  la  leche  de  vaca,  0,32  por  100;  en  la 
de  oveja,  0,25;  en  la  de  cabra,  0,15.  La  manteca  entra  en  las  dife- 
rentes leches  en  esta  proporción:  leche  de  vaca,  4,05  por  100;  de 
oveja,  5,33;  de  cabra,  4,!%).  £1  azúcar  ó  lactosa,  se  encuentra  en 
las  cantidades  siguientes:  leche  de  vaca,  5,5  por  100;  de  oveja. 
4,2;  de  cabra,  4. 

La  leche  contiene  también  los  gases  oxigeno,  nitrógeno  y  áci- 
do carbónico;  este  último  combinado  en  parte.  Por  último,  se  en- 
cuentran aun  en  la  leche  pequeñas  cantidades  de  ácidos  láctico, 
butírico,  silicico,  y  de  flúor.  Los  Sres.  Rees  y  Picard  han  encon- 
trado la  urea;  el  Sr.  Marchand,  la  hematina;  el  Sr.  Tolmatscheff 
ha  señalado  la  colesterina  y  la  lecithina. 

Condiciones  de  una  buena  leeAeria.—CyxBJíáo  se  vende  la  leche 
fresca  ó  recien  ordeñada,  no  hay  necesidad  de  montar  una  leclie- 
ria,  con  todos  los  aparatos  que  la  misma  exige;  pero  como  estu 
no  sucede  siempre,  sobre  todo  en  las  grandes  esplotaciones,  se 
fabrica  manteca  y  queso,  unas  veces  para  el  consumo  de  los  tm- 
bajadores  y  otras,  y  esto  es  lo  mas  general,  para  este  consumo  y 
para  vender  dichos  productos.  La  lechería  en  estos  casos  es  nece- 
saria, y  hay  que  pensar  en  que  reúna  las  mejores  condiciones 
posibles,  pues  estas  tienen  gran  influencia  en  la  calidad  y  aun  en 
la  cantidad  de  los  productos  obtenidos  en  la  esplotacion. 

Las  condiciones  que  debe  reunir  una  buena  lechería  son  nu- 
merosas: es  preciso  gran  limpieza  y  que  esta  se  verifique  con  fa- 
cilidad, para  lo  cual  el  agua  debe  correr  fácilmente,  y  asi  que  el 
suelo  y  las  paredes  están  lavados,  se  deben  secar  pronto;  la  circu- 
lación del  aire  se  podrá  obtener  á  voluntad;  la  temperatura  debe- 
rá ser  uniforme  y  la  mas  á  propósito  para  la  separación  de  la  c^^ 
ma;  por  último,  estará  dispuesta  de  tal  modo  la  lechería  que  pueda 
trabajarse  en  ella  sin  obstáculos  y  c  on  desembarazo.  Su  situación 
será  siempre  en  un  sitio  alejado  ó  á  cubierto  de  vapores  ó  ema- 
naciones nocivas,  de  los  vientos  fuertes,  del  polvo,  de  los  grande? 
calores,  etc.  Una  cueva  abovedada,  profunda,  seca  y  fresca,  lleun 
bastante  bien  estas  condiciones  y  por  este  motivo  vemos  que  cm 
mucha  frecuencia  la  lechería  se  instala  en  una  cueva  bajo  de  la 
habitación  ó  vivienda.  Las  cuevas  ó  bodegas  abiertas  en  la  roca 
son  las  mejores,  porque  conservan  la  temperatura  mas  baja  y 
mas  igual.  Cuando  se  necesite,  se  puede  calentar  una  lechería; 
pero  si  es  de  por  sí  demasiado  cálida,  es  este  un  defecto  bastan- 
te difícil  de  remediar.  Si  se  puede  disponer  de  una  corriente  de 
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tígúAj  se  tendrá  gran  ventaja  para  asegurar  la  limpieza  y  frescu- 
la  de  la  lechería. 

Examinemos  ahora  con  algrona  detención  la  manera  de  con- 
seguir las  indicadas  condiciones  que  debe  reunir  una  buena  le- 
chería. 

Por  de  pronto  digamos  que  la  lechería  debe  estar  dividida  en 
dps  partes:  una  que  contiene  la  leche  únicamente  desde  el  mo- 
mento de  ser  ordeñada  hasta  que  se  desnata;  otra  que  se  llama 
lavaderOi  que  es  la  pieza  donde  se  lavan  todos  los  utensilios.  En  las 
grandes  lecherías  hay  dos  piezas  que  sirven  para  la  &bricacion 
del  queso  y  de  la  manteca,  y  aun  á  veces  se  hace  secar  el  prime- 
ro en  una  cámara  separada,  instalada  de  un  modo  especial.  Mas 
adelante  describiremos  un  tipo  de  lechería  completa. 

En  el  lavadero  habrá  una  caldera  para  calentar  el  agua  que 
ha  de  servir  para  el  lavado  y  para  producir  el  vapor  que  debe  ca- 
lentar, cuando  es  preciso,  la  pieza  que  contiene  la  leche;  para 
este  calentamiento  puede  hacerse  circular  dicho  vapor  por  tu- 
bos á  propósito,  si  es  que  no  se  prefiere  el  empleo  de  una  estufa, 
en  cuyo  caso  debe  esta  situarse  esteriormente.  Por  lo  demás,  él 
lavadero  deberá  ser  independiente  de  la  lechería  propiamente  di- 
cha, para  que  la  temperatura  del  primero  no  afecte  á  la  última; 
al  efecto  separa  á  estas  dos  piezas  una  doble  puerta. 

La  esposicion  de  las  lecherías  varía  en  cada  localidad;  con  todo, 
debe  procurarse  siempre  que  del  lado  del  Mediodía  haya  una  ar- 
boleda de  plantas  con  mucha  hoja,  para  que  no  penetren  los  rayos 
del  sol.  Importa  que  el  local  sea  cuadrado  cou  una  puerta  en  un 
costado  y  dos  ventanas  opuestas  una  á  la  otra  para  renovar  el  aire. 
Kn  el  verano,  estas  ventanas  llevan  persianas,  y  una  tela  metá- 
lica que  permite  el  paso  del  aire  y  se  opone  á  que  entren  los  in- 
sectos; en  el  invierno  se  pueden  cubrir  esteriormente  las  expre- 
sadas ventanas  con  una  estera  de  paja. 

£1  piso  de  la  lechería  debe  cubrirse  con  los  mejores  materia- 
les de  que  se  disponga,  y  estar  algo  inclinado  para  la  corriente  de 
las  aguas  de  limpieza  hacia  el  esterior  de  la  lechería;  otras  veces, 
y  esto  nos  parece  preferible,  se  abren  en  él,  al  mismo  tiempo,  al- 
onas regueras  ó  canales  para  que  la  corriente  de  las  aguas  se 
verifique  en  mejores  condiciones.  Los  muros  deben  revestirse  d'í 
cemento  ó  de  azulejos,  hasta  la  altura  de  1™,60.  En  aquellos  pun- 
tos en  que  el  mármol  sea  barato,  deberá  emplearse  este  prefe- 
rentemente á  todo  otro  material  para  el  enlosado  y  revestimiento 
de  las  paredes. 

En  su  contomo  interior,  se  colocan  en  las  lecherías  mesas  de 
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madera  bien  cepillada,  ó  mejor  aun  de  mármol,  granito,  pizarra 
ó  azulejos,  segiin  los  paises,  donde  se  colocan  las  vasijas  llenas 
de  leche  ó  de  nata.  Hemos  dicho  que  son  preferibles  á  las  mesas  de 
madera,  las  de  los  otros  materiales  indicados,  por  la  mayor  faci- 
lidad en  la  limpieza,  punto  muy  importante  en  la  industria  que 
nos  ocupa.  Muchas  veces  se  colocan  hasta  tres  mesas  escalonadns 
ó  por  grados,  y  otras  una  g-ran  mesa  de  piedra  en  medio  de  la  le- 
chería alrededor  de  la  cual  se  pueda  circular. 

En  cuanto  á  la  estension  que  debe  darse  k  una  lechería  no 
queremos  fijarla,  como  hemos  visto  en  alg'unos  autores,  por  ser 
esto  bastante  arbitrario;  solo  diremos  que  debe  ser  lo  suficiente 
espaciosa  para  que  se  pueda  trabajar  en  ella  con  desahogo. 

Utensilios  de  una  lecAeria.^Los  primeros  utensilios  de  que 
debemos  ocupamos  son  los  vasos  para  ordeñar  y  trasportar  la 
leche,  que  generalmente  son  irnos  cubos  de  madera  ligara  de  30 
centímetros  en  su  diámetro  mayor,  20  en  el  menor  y  30  de  altura. 
siendo  la  cabida  de  10  litros.  Cuando  se  ordeñan  á  la  vez  muchas 
vacas  se  reúne  la  leche  en  vasos  mas  anchos  provistos  de  dos 
agarraderas  para  llevarlos  á  la  lechería.  Los  vasos  que  sirven 
para  trasportar  la  leche  de  un  punto  distante  de  la  lecliería,  son 
unas  cubetas  de  madera  de  O^'jGS  de  altura  por  O'^jGO  de  diáme- 
tro; es  conveniente  que  estos  vasos  estén  tapados.  Para  medir  la 
leche  que  se  ordeña,  se  marcan  dentro  de  los  cubos  señales  que 
indican  litros,  ó  mejor  aun,  se  introduce  una  regla  graduada 
también  en  litros.  En  el  día  se  construyen  mejores  vasos  de  or- 
deñar así  como  de  trasporte,  con  palastro  estañados  interiormen- 
te. Cuando  la  leche  debe  trasportarse  á  gran  distancia  se  pone 
sobre  ella,  dentro  del  vaso  de  trasporte,  un  disco  de  madera  que 
impida  el  movimiento  del  líquido,  circunstancia  necesaria  cuan- 
do la  leche  no  debe  destinarse  á  la  fabricación  del  queso. 

No  diremos  nada  del  ordeñado  de  las  reses,  porque  esto  sobre 
ser  muy  sabido,  pertenece  á  tratados  especiales;  pero  no  quere- 
mos pasar  en  silencio  la  descripción  de  un  aparato  ordeñador  de 
las  vacas,  que  representamos  en  la  figura  82,  inventado  y  em- 
pleado en  América. 

A  un  cubo  ordinario  de  ordeñar,  de  abeto,  se  adapta  el  ór- 
gano especial  encargado  de  reemplazar  los  dedos  del  hombre 
que  estrae  la  leche.  El  operador  coloca  el  aparato  entre  sus  ro- 
dillas; pero  en  vez  de  actuar  sobre  los  pezones  de  la  teta,  des- 
pués de  haber  cogido  estos  en  los  cuatro  orificios  cónicos  B,  apro- 
xima y  separa  alternativamente  del  centro  del  aparato  las  palan- 
cas D,  haciendo  seguir  á  estas  los  guias  d.  Resulta  de  estos  mo- 
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vimientos  que  unas  rodelas  de  cautchuc  volcanizado  se  levantan 
hacia  fuera  y  contraen  en  se^da  h&cía  dentro;  en  el  primer 
caso,  se  hace  un  vacio  en  la  caja  E,  y  la  presión  atmosférica  ac- 
tuando sobre  la  teta  de  la  vaca,  hace  subir  la  leche  que,  después 
del  movimiento  inverso  de  las  palancas,  cae  al  cubo  inferior,  pa- 
sando á  través  de  una  válvula  que  se  abre  de  arriba  á  abajo,  y  se 
cierra  en  el  instante  que  el  ordeñador  hace  hinchar  las  rodelas  de 
cautchuc. 
La  caja  lechera  está  dividida  por  un  diafracma  en  dos  com- 


Fl|tiira82. 

I>artimientos,  de  modo  que  el  vacío  actúa  á  la  vez  sobre  dos  pe- 
gones, uno  de  la  derecha  y  otro  de  la  izquierda,  condición  muy 
recomendada  para  ordeñar  bien  las  reses. 

En  cuanto  llega  la  leche  á  la  lechería  se  tamiza  á  través  de 
( aúamazo  ó  de  un  tamiz  de  crin  que  tiene  generalmente  la  forma 
(le  embudo.  Sí  se  dispone  de  una  corriente  de  agua  en  el  estable- 
cimiento, se  introducen  en  este  líquido  los  cubos  á  su  llegada,  y 
se  enfria  la  leche  lo  mas  pronto  posible  antes  de  verterla  en  los 
vasos  de  desnatar.  Los  ensayos  practicados  al  efecto  han  demos- 
trado que  con  las  vasijas  de  tierra  se  obtiene  sensiblemente  mas 
crema  que  con  las  de  fundición  barnizadas  ó  de  hoja  de  lata;  las 
vasijas  de  madera  han  dado  el  mismo  resultado  que  las  de  tierra, 
es  decir,  de  gres  ó  de  barro  común,  aunque  en  este  último  caso 
deben  fabricarse  con  gran  esmero.  Es  muy  conveniente,  cuando 
^^e  emplean  vasijas  de  tierra,  que  después  de  vaciadas,  se  llenen 
de  nuevo  y  se  espongan  á  un  fuerte  calor  introduciéndolas  en  un 
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horno,  cuando  sea  posible.  Cuando  se  lavan  los  vasos  de  leche  es 
muy  bueno  añadir  al  agua  caliente  un  poco  de  legía  de  potasa  ó 
de  sosa,  ó  lo  que  es  mas  fiícil,  un  poco  de  ceni2ais. 

Las  vasijas  mas  empleadas  son  una  especie  de  barreños  ó  le- 
brillos de  barro;  los  mas  favorables  para  la  separación  de  la  cre- 
ma tienen  0^,40  de  diámetro  en  su.  parte  superior,  (f^jH  en  la 
base,  y  de  O",  15  á  0",18  de  altura. 

Fundados  en  el  hecho  de  que  los  vasos  mas  convenientes  para 
la  separación  de  la  nata  deben  tener  poca  altura,  pequeño  diá- 
metro en  su  base  y,  por  el  contrario,  gran  desarrollo  de  superfi- 
cie en  sus  bordes,  se  han  ideado  y  construido  aparatos  metálico^ 
que  dan  muy  buenos  resultados  respecto  á  la  formación  de  la 
crema,  produciéndose  una  notable  economía  en  la  mano  de  obni 
respecto  del  antigno  sistema.  El  primero  de  estos  aparatos  desna- 
tadores  de  que  debemos  hablar  es  el  de  la  Sra.  Millet,  que  se  com- 
pone de  una  vasija  de  zinc,  de  Q^yOS  de  profundidad,  en  forma  dt» 
arteí=ia,  colocada  sobre  una  especie  de  banco  de  madera  y  provista 
en  el  centro  de  su  base  de  una  llave.  En  esta  vasija  se  echa  la 
leche  para  dejarla  en  reposo  hasta  que  haya  subido  la  crema  á  la 
superficie  y  se  decanta  al  cabo  de  un  tiempo  conveniente,  abrien- 
do la  llave  del  fondo;  la  leche  decantada  cae  de  este  modo  en  una 
vasija  ó  recipiente  colocado  debajo  de  la  desnatadora;  la  llave  s  * 
mantiene  abierta  hasta  que  se  forme  una  depresión  en  la  crema 
encima  del  orificio,  en  cuyo  caso  se  cierra  de  modo  que  solo  caípi 
^ota  á  gota,  teniendo  cuidado  de  cerrar  completamente  cuando 
se  aperciba  que  ha  empezado  á  pasar  también  la  crema.  Hecho 
esto,  se  pasa  la  parte  que  queda  en  la  artesa  de  zinc  á  una  vasija 
especial;  se  lava  aquella  con  mucha  agua  y  se  la  monta  de  nue- 
vo sobre  el  banco  para  cargarla  de  leche  fresca  otra  vez. 

La  disposición  del  aparato  descrito  nos  parece  tan  lógica  comu 
sencilla;  pero  no  debemos  ocultar  que  el  empleo  del  zinc  requie- 
re ciertas  precauciones  indispensables:  1.*,  la  leche  solo  perma- 
necerá en  contacto  con  este  metal  el  menor  tiempo  posible;  2.*,  si 
esta  leche  presentara  reacción  marcadamente  acida,  no  deberá 
estar  en  contacto  con  dicho  metal.  Solo  con  gran  limpieza  y 
estas  precauciones  pueden  desaparecer  los  peligros  del  empleo 
del  zinc. 

El  Sr.  Saint-Marsault  opina  que  es  mucho  mejor  aumentar  el 
número  de  vasijas  de  desnatar  que  las  dimensiones  de  cada  una 
de  ellas.  La  figura  83  representa  una  vasija  dispuesta  para  abrir 
y  cerrar  el  agujero  del  fondo,  para  la  salida  de  la  leche  desnata- 
da.  La  cabida  de  cada  una  de  estas  vasijas  de  desnatar  suele  ser 
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de  20  litros  de  leche  y  solo  cuestan  en  París  12  francos.  En  las 
lecherías  de  cierta  importancia  se  disponen  de  tres  en  tres  sobre 
anas  mesas  bastidores,  hechas  de  tablas  de  buena  madera  de  0^,03 
de  espesor,  ensambladas  entre  «i  fuertemente.  Bn  cada  vasija  se 
abre  una  pequeña  plancheta  entallada  hasta  su  parte  media,  en 
cuya  entalladura  se  aloja  la  varilla  del  tapón,  con  agfujeros  á  di- 
ferentes alturas.  Para  vaciar  una  vasija,  se  levanta  la  varilla  del 
tapón,  y  se  pasa  una  clavija  por  uno  de  los  agfujeros,  de  modo 
que  dicho  tapen  queda  suspendido 
sobre  el  orificio  mientras  la  leche 
desnatada  cae  en  un  recipiente  co- 
locado debajo  del  bastidor.  Según 
el  espresado  Sr.  Saint-Marsault,  la 
crema  no  exige  para  reunirse  com- 
pletamente en  la  parte  superior  de 
estas  desnatadoras  mas  allá  de  doce 
horas. 

Bmpléanse  también  en  las  leche- 
rias,  desnatadoras  de  palastro,  que 
lo  mismo  que  las  de  zinc,  son  fáci- 
les de  limpiar  por  no  tener  ángulos. 
Para  desnatar  se  emplean  cucha- 
ras de  palo,  conchas  planas,  cuchi- 
llo de  madera,  llamado  cortarnata, 
que  sirve -para  menear  frecuentemente  la  nata,  otro  de  marñl  ó 
de  hueso  muy  delgado  para  despegar  la  nata  de  los  bordes  del 
lebrillo,  etc.  La  nata  se  deposita  en  lebrillos  hondos,  y  mejor  aun 
en  tinajas  ó  vasijas  hondas,  estrechas  en  la  parte  superior  y 
anchasen  la  inferior,  tapadas' herméticamente. 

Aparte  de  estos  utensilios,  existirán  en  toda  lechería  los  nece- 
sarios para  el  aseo,  caldera  de  fundición  ó  de  cobre,  montada  so- 
bre un  homo  ó  suspendida  sobre  el  hogar  de  la  chimenea  del  la- 
vadero; artesas  para  lavar  las  vasijas;  cepillos  de  varias  formas  y 
especies;  pedazos  de  madera  delgada  para  limpiar  los  ángulos  y 
las  uniones;  esponjas  para  lavar  los  vasos;  bancos,  mesas,  em- 
baldosados, etc.;  escurridor  ó  percha  donde  colgar  los  vasos;  pa- 
ños para  secar;  escobas,  etc. 

La  parte,  por  decirlo  así,  de  laboratorio,  la  formarán  los  apa- 
ratos empleados  para  los  ensayos  de  las  leches. 

De$natado  de  la  leche, — Perteneciendo  esta  operación  á  la  le- 
chería propiamente  dicha,  vamos  á  insistir  sobre  ella,  ya  que  co- 
nocemos los  aparatos  en  que  se  verifica. 

nrousT&iAs  ageíoolas.  toxo  ii.  23 
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La  temperatnra  maí  favorable  para  la  separación  de  la  crema 
es  la  de  liT';  las  iniücaciones  de  1«j6  aaiores  que  han  escrito  sobre 
!a  fabricación  de  la  manteca^  vanan  de  hf  á  15*.  Cuando  se  trata 
de  preparar  la  naca  para  comer  y  no  para  otra  fabricación,  se 
proeeíie  de  d*js  maneras:  1.*  Se  vierte  la  leche  fresca  y  recien  or- 
deñarla en  una  vasija  de  madera,  que  se  coloca  en  agua  caliente: 
el  calor  activa  la  separación  de  las  partes  butíricas  y  serosas;  y 
en  tal  situación  se  trasie^ra  la  leche,  y  la  crema  que  restase  bate 
durante  cierto  tiempo.  2.®  Se  deja  reposar  la  leche  durante  veinti- 
cuatro horas  en  una  vasija  metálica  y  se  lleva  esta  sobre  un  fue- 
gt>  suave  de  leña,  donde  se  calienta  con  gran  lentitud;  al  cabo  de 
hora  y  meriia,  próximamente,  y  cuando  casi  hierve  el  líquido,  se 
golpea  de  vez  en  cuando  con  el  dedo  la  caldera,  prestando  aten- 
ción al  momento  en  que  cesa  el  ruido  que  precede  á  la  ebullición: 
en  cuanto  suben  las  primeras  burbujas,  se  retira  la  vasija  del 
fuego;  se  deja  reposar  durante  veinticuatro  horas,  y  la  crema  « 
entonces  tan  espesa  que  se  la  puede  cortar  con  un  cuchillo,  por 
cuyo  motivo  se  la  llama,  cuando  se  prepara  de  este  modo,  crema 
espesa.  Todo  el  secreto  de  esta  preparación  consiste  en  hacer  su- 
bir algunas  burbujas  sin  que  sobrevenga  la  ebullición.  Esta  cre- 
ma á  que  con  frecuencia  se  añade  un  poco  de  vino  de  madera  y 
azúcar,  en  Inglaterra,  pasa  por  ser  cosa  esquisita  y  delicada  eu 
las  buenas  mesas. 

Para  obtener  la  manteca  mas  delicada  no  se  espera  nunca  á 
que  la  leche  haya  cuajado  para  proceder  á  desnatarla;  ordina- 
riamente se  verifica  esta  operación  á  las  veinticuatro  horas  eu 
verano  y  setenta  y  dos  en  invierno.  En  las  grandes  lecherías  don- 
de no  se  deja  coagular  la  leche,  se  conserva  la  crema  en  una 
cuba  destinada  á  este  uso,  tapada  de  modo  que  no  intercepte 
completamente  el  aire,  y  se  la  remueve  varias  veces  al  dia,  ha;?ra 
que  quede  suficientemente  espesa.  En  invierno  se  la  coloca  en 
un  sitio  cálido;  la  temperatura  mas  favorable  es  la  de  25®. 

Ks  muy  importante  no  dejar  que  se  agrie  la  crema  hasta  el 
momento  en  que  debe  ser  sometida  ¿  la  acción  de  la  mantequera; 
pero  conviene  dejarla  que  se  espese  y  no  batirla  inmediatamente. 
Auní^ue  la  manteca  mas  perfecta  se  obtiene  de  la  crema  separada 
(le  la  leclie  antes  de  cuajarse,  sin  embargo,  se  fabrica  de  muy 
buena  calidad  en  muchos  puntos  donde  se  deja  verificar  dicba 
coagulación. 
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ALTERACIONES  Y  CONSERVACIÓN  DE  LA  LECHE. 

ÁlUracümes  naturaies.--<jXi8Liiáo  la  leche  se  presenta  ligera- 
mente colorada  de  sangre,  y  no  se  observa  ninguna  alteración 
en  la  salud  de  la  res,  todo  el  mal  consiste  ordinariamente  en  una 
pequeña  llaga  ó  picadura  de  insecto  en  uno  de  los  pezones.  El 
sabor  y  color  de  la  manteca  no  se  alteran  en  este  caso.  Cuando 
es  grande  la  inflamación  de  la  teta,  la  leche  está  mezclada  fre- 
cuentemente con  sangre.  Es  cosa  bien  sabida  que  la  leche  puede 
ser  c<dorada,  asi  como  la  manteca  que  con  ella  se  obtenga,  por  los 
pastos  de  que  se  alimenta  la  res. 

Cuando  la  res  sufre  enfermedad  muy  aguda,  la  secreción  de 
leche  queda  interrumpida  casi  instantánea  y  completamente,  re- 
saltando la  que  se  obtiene  acuosa,  amarilla,  y  á  veces  mezclada 
lie  grumos  caseosos.  En  las  enfermedades  pútridas,  adinámicas, 
empieza  por  ser  la  leche  acuosa  y  azul,  y  acaba  por  perderse 
totalmente.  La  leche  amarilla  y  amargfa  es  indicio  de  afección  al 
hígado.  Si  es  grasa  y  de  gusto  salado,  denota  afección  á  los  pul- 
mones, ó  que  se  ha  administrado  la  sal  en  grandes  dosis. 

Ocurre  á  veces  que  disminuye  considerablemente  la  cantidad 
de  leche  producida,  sin  que  las  vacas  presenten  ningún  síntoma 
<Ie  enfermedad.  Cuando  esto  sucede,  débese  suponer  que  existe 
una  alteración  en  el  sistema  linfático  y  en  los  órganos  donde  se 
opera  la  secreción  de  la  leche,  y  en  este  caso  se  han  obtenido  con 
frecuencia  escelentes  efectos  empleando  la  siguiente  mezcla: 

Azufre  dorado  de  antimonio 15  gramos. 

Semilla  de  hinojo 90      — 

—      de  eneldo 90      — 

Bajas  de  enebro 90      — 

í>e  pulveriza  y  mezcla  todo  muy  bien,  y  se  suministran  al 
(lia  dos  cucharadas  con  salvado  mojado  ó  cebada  machacada. 

Cuando  la  leche  recien  ordeñada  toma  un  sabor  agrio  y  se  en- 
turbia fácilmente  si  se  la  somete  á  la  ebullición,  es  señal  de  que 
f'stá  muy  cargada  de  principios  ácidos,  que  originan  la  separación 
<ie  la  parte  albuminosa  del  suero.  La  causa  del  mal  parece  ser  un 
desarreglo  en  la  digestión  y  la  nutrición,  y  para  evitarla  débese 
ante  todo  no  alimentar  las  reses  sino  con  pienso  de  buena  calidad; 
al  buen  heno  se  añadirán  partes  harinosas,  y  se  las  dará  algunos 
tónicos  amargos  como  genciana,  bayas  de  enebro,  semillas  de  hi- 
nojo en  polvo  y  mezcladas  con  sal. 
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Alumnos  químicos  aconsejan  corregir  la  acidez  que  suele  pre- 
sentar la  leche  á  veces,  pw  medio  de  una  pequeña  cantidad  d»» 
bicarbonato  de  sosa.  Igual  adición  y  también  la  de  un  poco  d»' 
amoniaco,  se  aconseja  emplear  para  prevenir  que  la  leche  se  vuel- 
va ó  acede  durante  los  fuertes  calores  del  verano.  Como  regla  ge- 
neral podemos  sentar  que  los  ácidos  activan  la  coagulación  y  loá 
álcalis  la  evitan.  Por  lo  demás,  para  evitar  que  la  leche  sufra 
aquella  alteración,  procúrese  no  agitarla  en  los  transportes,  y,  á 
ser  posible,  refresqúese  la  vasija  en  que  se  guarda  en  el  momento 
mismo  de  ordeñarla,  y  verifiqúese  el  trasporte  llenando  comple- 
tamente la  vasija  que  la  contiene,  ó  empléese  el  disco  de  que  ya 
hemos  hablado  en  otro  lugar.  También  se  aconseja  para  evitar  h 
misma  alteración,  hacer  hervir  la  leche  ordeñada,  lo  que  será  siem- 
pre mas  conveniente  practicar  al  baño-maria  que  á  faego  directo. 

El  color  azul  que  presentan  ciertas  leches,  y  que  puede  proce- 
der ó  de  la  falta  de  cuidado  en  las  reses  ó  de  la  clase  de  alimentON 
se  corrige  por  medio  de  semillas  de  hinojo,  eneldo,  comino,  yer))i 
de  mil  hojas,  pulverizadas  y  mezcladas,  que  se  dan  á  las  reses;  per  • 
en  combinación  siempre  con  un  buen  régimen  y  limpieza,  ün  ve- 
terinario alemán  recomienda  que  se  añada  á  la  leche  recien  onlt^ 
nada  un  poco  de  leche  de  manteca  [una  cucharadita  para  3  6  4 
litros  de  leche),  con  lo  cual  desaparece  completamente  el  co- 
lor azul. 

La  leche  espesa  y  viscosa  parece  tener  por  causa  una  enferme- 
dad especial  de  la  res ;  para  corregirla  se  aconseja  una  bebida 
acidulada  por  el  ácido  nítrico. 

Los  tiempos  tempestuosos  ejercen  acción  destructora  sobre  la 
leche,  que  se  aceda  ó  tuerce  por  esta  causa,  por  cuyo  motivo  .?'• 
ha  aconsejado  por  Fourcroy  atravesar  toda  la  lechería  por  um 
alambre  ó  conductor  eléctrico,  y  en  algunas  partes  emplean  ps- 
rarayos,  aunque  creemos  que  sin  éxito  satisfactorio.  Es  un  hech  • 
acreditado  por  la  esperiencia,  que  hasta  la  leche  recien  ordeñain 
se  corta  cuando  se  cuece  después  de  una  tronada.  El  procedimient . 
para  corregir  esta  alteración  será  el  mismo  que  para  la  lecli'^ 
acedada. 

Ctmservaciofí  de  la  ¿ccA^.— Muchos  son  los  procedimientos 
aconsejados  para  conservar  mas  6  menos  tiempo  la  leche  sin  qu*> 
se  altere;  pero  solo  nos  ocuparemos  de  los  mas  conocidos  y  em 
pleados.  Uno,  de  que  ya  hemos  hablado,  consiste  en  someter  hi 
leche  á  la  ebullición,  operación  que,  según  Gay-Lussac,  debe  ve- 
petirse  todos  los  días  si  se  quiere  conservar  la  leche  durante  al- 
gunos meses ;  pero  este  procedlimiento,  sobre  ser  muy  costoso  y 
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pesado,  hace  que  la  leche  sea  menos  estimada  que  la  que  no  ha 
sido  sometida  á  la.  ebullición. 

Ta  sabemos  que  el  bicarbonato  de  sosa  se  opone  á  la  altera- 
ción de  la  leche,  y  algunos  lecheros  emplean  esta  sal  con  tal 
éuto,  que  disfrutan  sus  productos  de  la  &ma  de  no  volverse 
nunca.  Por  lo  demás,  dicho  bicarbonato  se  emplea  en  la  cantidad 
de  2,5  giramos  por  litro  de  leche,  y  no  produce  cambio  sensible 
en  el  sabor  de  la  misma. 

La  baja  de  temperatura  es  un  procedimiento  muy  usado:  unas 
veces  se  refrescan  en  agua  corriente  las  vasijas  cargadas  de  le- 
che, según  aconsejamos  al  hablar  del  transporte  de  este  líquido; 
otras  veces  se  iutroducen  dentro  de  un  cilindro  interior  que  forma 
cuerpo  con  la  tapadera  de  la  vasija,  algunos  pedazos  de  hielo,  pro- 
cedimiento muy  útil  también  para  el  transporte,  en  tiempos  de 
calor  sobre  todo. 

El  mejor  procedimiento  para  conservación  de  la  leche  por  eva- 
poración creemos  sea  el  del  Sr.  Martin  de  Lignac,  que  data  de  1847. 
La  leche  de  primera  calidad,  y  recien  ordeñada,  se  echa  en  una 
caldera  de  cobre,  de  fondo  pkmo  y  de  poca  profundidad,  conteni- 
da dentro  de  otra  caldera  llena  de  agua  calentada  por  una  cor- 
riente de  vapor  k  densa  temperatura  que  no  esceda  de  100^.  El 
esi)esor  de  la  capa  de  leche  en  dicha  caldera  es  solamente  de  un 
centímetro  y  se  la  añaden  60  á  75  gramos  de  azúcar  blanca  por 
cada  litro  de  líquido,  agitando  constantemente  con  una  espátula 
ó  paleta  de  madera,  durante  las  dos  horas  que  dura  la  operación. 
Kl  volumen  de  la  leche  queda  de  este  modo  reducido  á  Ve  del  pri- 
mitivo, y  su  consistencia  es  la  de  la  miel;  se  llenan  con  ella  cajas 
cilindricas  de  hoja  de  lata,  que  se  mantienen  sumergidas  durapte 
unos  30  minutos  en  un  baño-maría  calentado  á  105^;  después, 
antes  de  retirar  estas  cajas  del  baño,  se  cierra  con  una  gota  de 
soldadura  un  pequeño  agujero  que  se  habla  abierto  ala  tapa  para 
dar  salida  al  aire  y  al  vapor.  El  producto  obtenido  de  este  modo, 
basta  diluirlo  en  cinco  veces  su  volumen  de  agua  templada  para 
que  dé  una  escelente  leche,  que  puede  calentarse  hasta  la  ebulli- 
ción sin  que  se  manifieste  ninguna  alteración. 

Muchas  son  las  tentativas  que  se  han  hecho  para  preparar  la 
leche  en  polvo,  pero  el  único  procedimiento  que  parece  dar  resul- 
tados prácticos  es  el  del  Sr.  Grimewade,  que  vamos  á  describir 
sumariamente.  Se  toma  la  leche  todo  lo  mas  fresca  posible,  y  se 
la  añade  un  poco  de  azúcar  y  de  carbonato  de  sosa;  este  líquido 
se  somete  á  ima  evaporación  rápida,  en  vasos  de  hoja  de  lata  de 
doble  fondo,  que  pueden  oscilar  como  un  fiel  de  balanza;  elevada 
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la  temperatura  á  54°,  por  medio  de  una  corriente  de  a^a  caliente 
que  circula  por  el  doble  fondo  del  aparato,  y  oscilando  este  para 
&cilitar  la  evaporación,  se  reduce  la  leche  prontamente  y  adquie- 
re la  consistencia  de  la  melaza,  en  cuyo  estado  se  la  vierte  con 
gran  rapidez  en  vasijas  no  metálicas,  se  calienta  en  segroida  de 
nuevo;  del  mismo  modo  que  antes,  removiendo  sin  cesar  con  una 
espátula  de  palo,  dando  por  terminada  esta  operación  asi  que  la 
materia  haya  adquirido  la  consistencia  de  una  pasta  dura^  esta 
pasta  se  pasa  entre  dos  cilindros  de  granito  ó  mármol  que  la  tra^ 
forma  en  bandas  ó  cintas  de  poco  espesor,  mientras  que  una  cur- 
riente  de  aire  seco  impulsado  por  una  máquina  soplante,  las  quita 
los  últimos  indicios  de  humedad  que  pudieran  contener;  esta> 
bandas,  por  último,  se  rompen  groseramente,  y  se  reducen  lus 
pedazos,  por  medio  de  muelas  de  igual  naturaleza  que  los  cilin- 
dros, á  polvo  fino,  que  se  guarda  en  vasijas  perfectamente  cerni- 
das, después  de  haberlo  tenido,  durante  algunas  horas,  en  una 
estufa  fuertemente  calentada.  Cuando  se  quiere  emplear  este  pol- 
vo, es  preciso  diluirlo  en  8  veces  su  peso  de  agua  caliente,  y  se 
•obtiene,  según  el  inventor,  un  producto  que  se  parece  exactamente 
á  la  leche  fresca. 

Para  terminar  diremos,  que  de  todas  las  conservas  de  leche 
propuestas,  las  mejores  son  las  de  Martin  de  Lignac,  siendo,  por 
otra  parte,  las  mas  baratas.  No  debe,  por  lo  tanto,  estrañamos  la 
gran  reputación  que  tienen  y  el  uso  tan  general  que  de  ellas  se 
hace  en  el  dia,  especialmente  en  la  marina  de  varios  paises.  Si  s<^ 
añade  al  líquido  obtenido  de  esta  manera,  la  cantidad  ordinaria 
de  café,  té  ó  chocolate,  se  obtienen  escelentes  alimentos  que  e< 
muy  difícil  distinguir  de  los  confeccionados  con  la  leche  or- 
dinaria. 


MANTECA. 

GENERALIDADES  SOBRE  LA  FABRICACIÓN  DE  LA  MANTECA. 

De  la  manteca. — Como  ya  tuvimos  ocasión  de  decir,  la  mante- 
ca es  un  cuerpo  graso  que,  en  forma  de  glóbulos,  se  encuentra  eu 
suspensión  en  la  leche;  á  consecuencia  de  su  pequeña  densida  1 
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sube  en  seguida  ¿  la  superficie  de  este  liquido,  arrastrando  consi- 
go  una  parte  del  suero  y  de  la  caseína,  con  las  que  forma  lo  que 
hemos  llamado  crema.  La  manteca  fresca  contiene  según  Ghevreul 
83,33  por  100  de  manteca  pura,  y  el  resto,  ó  sea  16,65  de  leche  de 
manteca;  pero  generalmente  la  composición  de  la  que  se  encuen- 
tra en  el  comercio  es  de  75,5  de  manteca  pura,  20,9  de  suero  y  1,6 
de  caseína,  siendo  estas  dos  últimas  las  que  contribuyen  á  darle 
el  sabor  delicado  y  fresco. 

En  perfecto  estado  de  pureza,  la  manteca  es  un  cuerpo  ama- 
rillo, ligeramente  ácido,  liquido  á  la  temperatura  de  26^,  poco  so- 
luble en  el  alcohol.  Su  composición  química  es  muy  compleja; 
según  vimos,  elSr.  Ghevreul  ha  encontrado,  por  medio  de  la  sapo- 
nificación por  la  potasa  y  descomposición  del  jabón  resultantes 
por  el  Acido  tártrico,  que  la  manteca  contiene:  ácidos  grasos,  com- 
prendiendo los  ácidos  margárico,  esteárico  y  oléico;  ácidos  volá- 
tiles que  son  los  butírico,  capróico  y  cáprico;  en  fin,  im  aceite 
dulce  formado  de  una  mezcla  de  oleína  y  de  butirina,  siendo  esta 
última  la  que  sirve  para  distinguir  la  manteca  de  leche  de  los 
otros  cuerpos  grasos.  Bajo  la  influencia  del  oxígeno,  la  butirina 
no  tarda  en  producir  ácido  butírico  que  comunica  á  las  mantecas, 
llamadas  generalmente  rancias,  su  olor  especial. 

Según  el  Sr.  Broméis,  la  composición  de  la  manteca  es  la  si- 
guiente: 

Margarina 68 

Batiroleina 30 

Butirina,  caproina  y  caprina 2 

Esta  composición,  como  se  ve,  difiere  poco  de  la  indicada  por 
Ghevreul,  y  el  único  hecho  nuevo  que  se  encuentra  es  la  presen- 
cia en  la  manteca  de  un  ácido  particular:  el  ácido  butirólico,  re- 
sultado de  la  combinación  de  los  ácidos  oléico  y  butírico. 

Gomo  es  consiguiente,  la  manteca  difiere  según  el  animal  de 
que  procede:  la  de  vaca  es  naturalmente  blanca  ó  un  poco  ama- 
rilla, pero  en  el  comercio  se  la  colora  con  frecuencia  con  varias 
sustancias,  siendo  la  mas  usada  para  este  objeto  la  ancusa;  tritu- 
rada con  goma  y  azúcar,  se  vuelve  ligeramente  miscible  en  el 
agua.  La  de  cabra  es  muy  sólida  y  siempre  blanca;  la  de  oveja, 
que  también  es  blanca,  es  mas  blanda  y  mas  alterable  que  la 
de  vaca. 

Loe  nombres  principales  de  las  mantecas  del  comercio  son  los 
de  manteca  frescdy  medio  salada^  salada^  sobre  salada  y  Ofria. 
Esta  última  se  prepara  y  consume  especialmente  en  Islandia.  En 
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España  se  dan  los  nombres  de  manteca  dulce  á  la  que  no  contiene 
sal,  y  salada  á  la  que  contiene,  preparándose  otros  dases  espe- 
ciales que  reciben  los  nombres  de  las  localidades,  como  manU- 
guilla  de  Soria,  de  Asturias,  etc.,  de  las  que  ya  hablaremos  mas 
adelante. 

Las  condiciones  que  se  deben  buscar  en  la  manteca  para  con- 
siderarla como  buena,  son:  el  color,  el  sabor  y  el  olor.  Kl  color 
de  la  mejor  manteca  es  el  amarillo  anaranjado,  que  se  obtiene  en 
la  primavera  y  en  el  verano  de  vacas  alimentadas  con  buenos 
pastos,  ó  en  el  establo  con  forrajes  verdes.  El  sabor  y  el  olor  son 
difíciles  de  deñnir;  las  mantecas  deben  ser  dulces,  a^^radables  y 
ligeramente  aromáticas.  Se  ha  comparado  el  color  de  la  buena 
manteca  con  el  de  la  avellana  fresca.  Cuando  la  manteca  es  de 
buena  calidad,  su  consistencia  es  regular,  su  pasta  fina,  y  se 
corta  con  gran  limpieza  en  rajas  delgadas;  si  se  presentan  blan- 
das, aceitosas  ó  quebradizas  y  demasiado  duras  son  de  mala  ca- 
lidad. 

La  manteca  de  oveja,  menos  consistente  que  la  de  vaca,  es  de 
color  amarillo  pálido;  es  grasa  y  se  enrancia  fácilmente  si  no  se 
ha  lavado  con  el  mayor  esmero;  su  punto  de  fusión  es  menor.  La 
de  cabra,  siempre  blanca  y  de  sabor  particular,  es  de  mas  fácil 
conservación,  pero,  como  ya  sabemos,  existe  en  pequeña  canti- 
dad en  la  leche.  Mas  fácilmente  que  ninguna  se  enrancia  la  man- 
teca de  burra,  que  es  blanda,  blanca  y  sosa  al  paladar;  se  estrae 
con  dificultad. 

Como  alimento,  la  manteca  participa  de  las  propiedades  de 
las  grasas  animales,  pero  es  mas  digestiva;  generalmente  sine 
de  condimento. 

Principios  de  la  fabricación  de  la  manteca. — ^La  manteca  iio 
es  otra  cosa  que  la  reunión  de  todos  los  pequeños  glóbulos  de 
grasa  que  contiene  la  leche.  Esta  reunión  se  verifica  por  meclio 
de  un  procedimiento  puramente  mecánico,  agitando  ó  batiendo 
la  crema.  En  los  grandes  calores,  lo  mismo  que  en  los  fríos  rigo- 
rosos, la  manteca  traba  ó  cuaja  difícilmente.  La  manteca,  por  lo 
demás,  puede  obtenerse  ó  de  la  crema  separada  por  completo  de 
la  leche  ó  directamente  de  esta.  Se  ha  observado  que  cuando  la^ 
vacas  están  muy  entradas  ó  adelantadas  en  la  preñez,  se  hace  di- 
fícilmente la  manteca  con  las  leches  que  suministran;  por  este 
motivo  en  muchas  lecherías  bien  montadas,  en  que  todas  las 
vacas  paren  en  la  misma  época,  se  tiene  cuidado  de  reservar  por 
lo  menos  ima  vaca  fresca,  y  la  crema  procedente  de  esta  sola 
vaca  basta  para  remediar  el  mal. 
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El  Sr.  Villeroy  hace  atinadas  observaciones  sobre  la  tempera- 
tura y  condiciones  necesarias  para  la  formación  de  la  manteca, 
observaciones  que  vamos  ¿  reproducir  en  estracto,  porque  real- 
mente presentan  mucho  interés  para  el  fabricante  de  manteca. 

La  industria  mantequera  está  lejos  de  haber  adquirido  el 
grado  de  perfeccionamiento  que  debiera  esperarse  de  una  agrri- 
cultura  progresiva.  En  muchas  esplotaciones  se  emplean  todavia 
los  métodos  antiguos  que  dejan  perder  la  cuarta  parte  de  las  ma- 
terias grasas  contenidas  en  la  leche,  y  no  dan  con  frecuencia  mas 
que  un  producto  malo.  Los  químicos  y  los  agrónomos  se  han 
preocupado,  como  es  natural,  de  este  estado  de  cosas,  y  han  apro- 
vechado las  esposiclones  agrícolas  para  hacer  esperimcntos  com- 
parativos sobre  los  diferentes  modos  de  fabricación  de  la  mante- 
ca. Estos  trabiyos  han  sido  de  grandes  resultados  pr&cticos,  aun 
cuando  queden  todavia  varios  puntos  objeto  de  controversia. 

Por  ejemplo,  la  intervención  del  aire  en  la  mantequera  (má- 
quina ó  aparato  donde  se  bate  la  crema,  que  luego  describiremos 
detalladamente)  ¿activa  la  formación  de  la  manteca  y  ayuda  ala 
purga  de  la  leche?  Los  ensayos  practicados  durante  la  Esposicion 
universal  francesa  de  1855  contestan  afirmativamente  á  esta 
pregunta. 

Otra  cuestión:  ¿cuál  debe  ser  la  temperatura  de  la  crema  para 
la  mejor  y  mas  pronta  separación  de  la  manteca?  En  este  punto 
hay  varias  opiniones  bastante  diferentes.  El  Sr.  Trommen  fija  la 
temperatura  de  12^;  el  Sr.  Otto  cree  la  mas  conveniente  la  de  15®; 
el  Sr.  Villeroy  dice  que  emplea  la  crema  á  10®,  que  se  eleva  un 
^Tsdo  mas  por  el  batido  ó  agitación  en  la  mantequera,  y  que  si  es 
verdad  que  se  obtiene  mayor  producto  á  12®,  no  lo  es  menos  que 
este  es  mas  fino.  El  Sr.  Bonssigault  quiere  que  la  temperatura  sea, 
para  la  crema  dulce,  de  15®;  para  la  crema  agria,  de  17®,  y  para 
la  ordinaria  de  18®,  y  afirma  que  con  tales  condiciones  la  mante- 
ca se  reúne,  en  menos  de  un  cuarto  de  hora,  en  el  fondo  de  la 
mantequera.  El  Sr.  Barral,  fundado  en  importantes  esperimentos, 
demuestra  que  la  temperatura  mas  conveniente  para  obtener  de 
la  crema  la  mayor  cantidad,  y  en  el  menos  tiempo  posible,  de 
manteca,  está  comprendido  entre  14®  y  16®;  el  mismo  agrónomo 
añade  que  cuando  se  trate  de  estraer  la  manteca  directamente  de 
la  leche  la  temperatura  debe  ser  de  19®  á  20®. 

Otro  punto  muy  discutido  es  el  que  refiere  al  tiempo  que  con- 
vide g^uardar  la  nata  para  que  se  halle  en  situación  de  producir  la 
mejor  manteca.  Gomo  regla  general  puédese  establecer,  que  cuan- 
do la  nata  está  bien  conservada  no  tiene  gxsLn  importancia  que 
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se  tarde  mas  ó  menos  en  batirla.  De  la  leche  agria  se  saca  mayor 
cantidad  de  manteca;  pero  esto  sig^fica  poco  comparado  con  la 
escelente  calidad  de  la  que  se  obtiene  con  la  nata  dulce  y  cou  la 
mayor  facilidad  en  conservarla. 

Métodos  de  fabricación,— -¥1  procedimiento  mas  greneral  d»^ 
preparar  la  manteca  es  batir  la  crema  sola,  separándola  de  enci- 
ma la  leche  que  se  ha  dejado  cuajar.  Con  este  cuajo,  que  se  con- 
sume mucho,  se  prepara  en  algrmos  puntos  el  queso  blanco  que 
se  come  fresco  y  los  quesos  secos  salados.  Si  la  nata  no  ha  per- 
manecido mucho  tiempo  sobre  la  leche  y  se  ponen  además  todo> 
los  cuidados  necesarios,  se  puede  obtener  por  este  procedimiento. 

Otro  método  de  fabricación  de  la  manteca,  seg^uido  especial- 
mente en  Holanda,  Flandes  y  varias  comarcas  de  Inglaterra,  con- 
siste en  batir  juntas  la  totalidad  de  la  leche  cuajada  y  crema.  Cui. 
este  método,  sobre  ser  mas  pesado  el  batido,  se  obtiene  menos 
manteca  y  no  de  tan  buena  calidad  como  en  el  anterior. 

La  manteca  mas  delicada  se  obtiene  por  el  método  que  con- 
siste en  separar  la  crema  de  la  leche  cuando  está  aun  esta  dulc^ 
es  decir,  que  no  ha  cuajado  todavía,  como  ya  hemos  dicho  en 
otra  ocasión.  Cumo  en  este  estado,  no  ha  subido  aun  á  la  superti- 
cie  de  la  leche  toda  la  manteca,  claro  está  que  ha  de  obtenerle 
por  el  método  que  nos  ocupa,  menor  cantidad  de  dicha  mantee  i. 

También  hemos  indicado  hace  poco,  que  puede  obtenerse  la 
manteca  batiendo  la  leche  fresca.  Este  procedimiento,  especial- 
mente empleado  para  la  fabricación  de  manteca  muy  superior,  dn 
poco  rendimiento,  relativamente;  por  otra  parte,  el  producto,  Cun 
ser  escelente  y  muy  fino,  se  conserva  fresco  con  g'ran  dificultad. 
la  misma  con  que  traba  su  masa,  y  el  batido  es  mas  largo  y  pesa- 
do que  en  los  demás  procedimientos  indicados. 

Local  e  insírunienios.^CiiBJiáo  se  trata  de  un  establecimien:  i 
de  importancia  y  destinado  solamente  á  la  fabricación  de  la  man- 
teca, comprende  cuatro  dependencias  á  saber:  1.^, lechería  donl^ 
se  deposita  y  desnata  la  leche  ó  primera  materia;  2.®,  lavailero 
escaldador  donde  se  limpia  la  vasijeria  y  demás  utensilios;  3.*^,  ta- 
ller de  batido;  4.^,  almacén  de  manteca.  Si  se  trata  de  una  peque- 
ña esplotacion,  esta  se  prepara  en  la  lechería  misma. 

Las  condiciones  del  local  donde  se  verifica  el  batido  ó  fabrica- 
ción propiamente  dicha  de  la  manteca,  debe  tener  una  tempeni- 
tura  regular,  suficientemente  baja  en  verano  y  cálida  en  invieni- 
Todas  las  otras  condiciones  que  digimos  debia  reunir  una  hn^nn 
lechería,  se  aplican  á  las  ftbricas  de  manteca,  con  tanta  razón 
por  lo  menos.  Por  lo  demás,  al  hablar  de  la  fabricación  del  quesj 
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daremos  el  plano  y  esplicaclones  de  una  lechería  completa,  es 
decir,  donde  se  comprendan  las  tres  industrias,  lechería,  mante- 
quería 7  quesera. 

Los  instrumentos  necesarios  para  la  &bricacion  de  la  manteca 
son,  además  de  la  mantequera  que  ya  describiremos  con  numero- 
sos detalles,  un  termómetro  para  medir  la  temperatura  de  la  nata, 
un  tablero  sobre  el  que  se  deposita  la  manteca  que  sale  de  la  man- 
tequera, cucharas  y  batidoras  de  madera  para  amasarla,  quitarla 
la  leche  y  sacarla. 

En  alísennos  paisas  se  emplean  para  depurar  ó  refinar  la  man- 
teca ciertas  máquinas  que  consisten  en  un  canal  rectangfular  de 
hierro  pulimentado,  cerrado  por  un  estremo  con  una  tela  metáli- 
ca, y  en  el  cual  se  mueve  un  pistón.  La  manteca  introducida  en 
esta  canal  es  empujada  por  el  pistón  á  través  del  tamiz,  en  el  que 
deja  las  impmrezas  que  pudiera  contener.  Estas  máquinas  se  em- 
plean muy  especialmente  para  la  preparación  de  las  mantecas 
destinadas  á  la  esportacion. 

FABRICACIÓN  PROPL^MENTE  DICHA  DE  LA  MANTECA. 

Batido  de  la  nato.— Esta  operación  que  constituye  por  si  sola 
la  fabricación  propiamente  dicha  de  la  manteca,  se  verifica  en 
aparatos  llamados  mantequeras,  cuya  forma  y  construcción  varian 
bastante  y  de  las  que  se  conocen  muchísimas.  Una  mantequera 
será  tanto  mejor  cuanto  mas  pronto  y  con  menos  dificultad  veri- 
fique la  separación  completa  de  la  manteca  contenida  en  la  nata, 
ó  en  la  leche,  si  es  que  se  bate  esta  última. 

La  mantequera  mas  primitiva,  empleada  aun  en  las  pobres 
esplotaciones,  consta  de  una  especie  de  cubo  hecho  de  duelas, 
que  generalmente  son  de  encina,  mas  estrecho  de  arriba  que  de 
abajo;  la  abertura  ó  boca  del  aparato  se  cubre  con  una  rodaja 
agujereada  en  el  centro  para  que  pase  un  bastón  ó  palo  provist  o 
en  su  estremo  inferior  de  un  disco  delgado  de  madera,  agujerea- 
do á  veces  en  toda  su  superficie.  Subiendo  y  bajando  este  palo  se 
va  separando  la  manteca  del  suero  que  escurre  por  los  agujeros 
del  díisco.  Este  modelo  de  mantequera  es  muy  imperfecto.  Este 
aparato  se  mueve  á  mano;  pero  en  lospaises  industriales  se  valen 
de  otros  medios  ingeniosos,  siendo  uno  de  los  mas  empleados,  el 
que  representa  la  figura  84  en  que  el  motor  es  un  perro,  pero  po- 
dría ser  un  camero,  etc. 

Otro  modelo  de  mantequera,  bastante  mejor  que  el  anterior, 
es  el  que  vamos  á  describir,  que  es  objeto  de  mucha  aplicación. 
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Se  compone  el  aparato  de  un  barril  atravesado  por  un  eje  y  sos- 
tenido por  dos  soportes  ó  caballetes,  de  modo  que  queda  horizon- 
tal. Por  medio  de  una  manivela  se  imprime  al  tonel  un  movi- 
miento de  rotación  alrededor  de  su  eje;  de  este  modo,  la  crema 
bate  ó  choca  contra  la  aleta  llena  de  agujeros  y  fija  si  eje  en  el 
interior  de  la  mantequera.  Esta  lleva  un  agrujero  grande  para  la 
carga  ó  introducción  de  la  nata  y  descarga  de  la  manteca  prepa- 
rada, y  un  tubito  ó  apéndice  diametralmente  opuesto  para  que 
corra  la  leche  de  manteca  ó  suero. 

La  figura  85  representa  un  modelo  de  mantequera  muy  usado 
en  América  y  en  otras  partes,  en  las  pequeñas  esplotaciones, 
donde  realmente  puede  prestar  buenos  servicios,  por  ser  sencillo 

y  trabajar  bien.  Se  com- 
pone de  un  cilindro  de 
madera  atravesado  por 
un  eje  armado  de  cua- 
tro paletas  agujereadas, 
también  de  madera,  for- 
mando cruz.  En  la  parte 
superior  lleva  la  puer- 
ta de  carga  ó  tapadera, 
la  cual  contiene  udjs 
agujeros  parala  entrada 
del  aire.  La  descarga  ó 
sangría  de  la  leche  de 
manteca  se  hace  por  el  tubito  inferior  que  se  ve  en  la  figura. 

Con  estas  mantequeras  no  se  puede  enfriar  la  leche  que  se 
encuentra  á  una  temperatura  demasiado  elevada;  pero  en  cam- 
bio es  muy  fácil  el  calentamiento,  bastando  colocar  un  hornillo 

bajo  del  aparato,  por 
cuyo  medio  el  aire  ca- 
liente rodeará  á  este  por 
todas  partes,  y  á  causa 
del  movimiento  de  ro- 
tación, se  eleva  la  tem- 
peratura uniformemen 
te  en  toda  la  masa  líqui- 
da. Inútil  es  decir  que 
cuando  la  lechería  estó 
Fimr»  85.  bien  dispuesta  y  la  tem- 

peratura permanece  casi  constante,  no  hace  fidta  ninguna  el 
enfriamiento  de  que  acabamos  de  hablar. 


Figura  84. 
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Otra  mantequera  muy  reputada  como  buena  es  la  llamada  de 
Claés.  Consiste  en  una  caja  de  madera  colocada  horizontalmente 
y  cuyo  fondo  es  un  semi-cilindro;  en  esta  caja  se  mueve  el  basti- 
dor ó  agitador  que  lleva  cuatro  filas  de  dientes  de  madera  for- 
mando cruz,  los  cuales  pasan  entre  los  dientes  de  una  especie  de 
rastrillo  fijado  sobre  la  pared  lateral.  El  aparato  está  sostenido 
por  dos  caballetes  de  madera. 

Esta  mantequera,  sumamente  sencilla,  trabaja  bien.  Asi  que 
termina  la  operación,  se  desmonta  un  gancho  para  hacer  oscilar 
el  aparató  sobre  el  costado,  con  objeto  de  verter  la  leche  de 
manteca.  De  los  ensayos  practicados  con  esta  mantequera  resul- 
tó que  con  60  litros  de  leche,  á  la  temperatura  de  15*^  á  17®,  se 
obtuvieron  al  cabo  de  una  hora  de  batido,  2,300  gramos  de  man- 
teca, ó  sea  3,84  por  100. 

De  todas  las  mantequeras  horizontales  no  creemos  que  haya 
ninguna  mejor  dispuesta  que  la  del  Sr.  Oirard,  representada  en 
la  figura  86.  Ck)nsidte  esta  mantequera  en  un  semi-cilindro  den- 


FlffuraSO. 

tro  del  cual  se  mueve  un  agitador  de  paletas  puesto  en  actividad 
por  una  manivela  fija  á  una  rueda  dentada  que  engrana  con  un 
piñón  situado  esteriormente  al  estremo  del  eje.  La  caja  ó  semi- 
cilindro  de  la  mantequera  está  provista  en  su  interior  de  un  cu- 
chillo ó  plancha  metálica  que  hace  el  oficio  de  contra-agitador, 
lleva  una  cubierta  con  una  fila  de  agujeros,  y  se  sumerge  ó  pene- 
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tra  en  una  segunda  caja  de  palastro  que  hace  las  veces  de  baño- 
maria.  £1  tubo  de  descarga  por  donde  sale  la  leche  de  manteca, 
lleva  en  su  interior  una  rejilla  inclinada  que  retiene  las  molécu- 
las grasas  arrastradas  por  la  corriente.  £1  baño-maría  tiene  tam- 
bién un  tubo  de  descarga.  £1  aparato  se  fija  sólidamente  por  me- 
dio de  tomillos  sobre  un  zócalo  de  madera. 

De  4  litros  de  leche  y  trabajando  á  20**,  se  han  obtenido  con 
la  mantequera  Girard,  166,5  gramos  de  manteca,  que  represen- 
tan el  4,16  por  100.  La  crema  ha  dado  á  la  temperatura  de  16^  y 
en  solo  once  minutos,  15,4  por  idO  de  manteca. 

£1  efecto  de  las  paletas  empleadas  en  las  mantequeras  es,  en 
muchas  circunstancias,  insuficiente,  porque  una  vez  que  la  leche 
ha  adquirido  la  velocidad  de  rotación  de  las  mismas,  la  agitación 
que  estas  producen  es  poco  considerable.  Para  corregir  este  in- 
conveniente, el  Sr.  Brochard  ha  ideado  emplear  paletas  interio- 
res que  giren  en  cierto  sentido  combinadas  con  otras  paletas  e.^- 
teriores  animada^  de  movimiento  de  rotación  en  sentido  inverso; 

tal  es  el  principio  de  la  mante- 
quera que  representamos  en 
sección  vertical  en  la  figura  87, 
cuyos  resultados  han  sido  muy 
satisfactorios. 

La  caja  A  del  aparato,  cons- 
truida de  madera,  está  atrave- 
sada por  un  árbol  B ,  sobre  el 
cual  van  montadas  las  aletas  C 
en  cualquier  número.  En  los 
estremos  de  la  caja,  arriba  y 


jy  van  montados  dos  man- 
guitos dy  e  que,  por  medio  de 
los  trazos  F,  llevan  las  aletas 
G  estertores  á  las  C.  £1  mang-ui- 
to  d  lleva  un  piñón  cónico  H, 
y  el  árbol  B  otro  de  igual  fornn 
FifiTura  87.  I,  engranando  los  dos  con  una 

rueda  J,  calada  en  el  árbol  K. 
que  mueve  el  aparato.  Para  regularizar  el  movimiento,  podriastr 
aplicar  un  volante  sobre  cualquiera  de  los  dos  árboles.  La  tapa- 
dera A'  puede  quitarse  sin  desmontar  nada  y  queda  el  tonel  solo, 
fácil  de  vaciar  y  de  limpiar. 

Compréndese  por  la  descripción  que,  cuando  gire  la  manivela 
aplicada  al  estremo  del  árbol  horizontal  K  de  la  rueda  J,  el  árbol 
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B  girará  en  un  sentido  y  los  cubos  dy  e  en  él  contrario,  y  que 
l&fidos  series  de  aletas  giran  en  sentidos  opuestos,  abarcando  las 
aletas  C  casi  hasta  el  borde  interior  de  las  G.  De  este  modo,  la  le- 
che 6  la  nata  se  encuentra  dividida,  agitada  violentamente,  y  la 
manteca  se  forma  en  un  tiempo  muy  corto. 

La  figura  88  representa  una  mantequera  inventada  por  el  sue- 
co Sr.  8tiemsward.  Comprende,  un 
vaso  cilindrico  F  de  metal  estaña- 
do, dentro  del  cual  gira  rápida- 
mente un  árbol  vertical  armado 
de  tres  paletas  E,  igualmente  metá- 
licas, formadas  de  planchas  llenas 
(ie  agujeros  y  que  ocupan  toda  la 
altura  del  aparato,  solo  que  el  an- 
cho no  Uega  mas  que  hasta  la  mitad 
«leí  radio  de  la  mantequera.  Otras 
planchas  metálicas  e  de  longitud  un 
poco  menor,  van  implantadas  en  el 
interior  del  aparato  y  forman  el 
contra  agitador. 

Lo  mas  importante  del  aparato 
que  describimos  es  que  el  árbol  ver- 
tical armado  de  aletas,  está  hueco, 
y  termina  en  su  parte  inferior  por 
una  especie  de  turbina  T,  de  suerte 
que  cuando  se  pone  en  movimiento 
con  suficiente  velocidad,  se  produ- 
ce por  la  acción  de  la  fuerza  centrífuga,  un  tiro  sumamente  enér- 
irico,  que  hace  penetrar  el  aire  por  el  eje  hueco  de  la  manteque- 
ra, obligándole  á  descender  al  fondo  de  la  vasija  y  lanzándolo  en 
la  masa  Líquida,  por  la  circunferencia  de  la  turbina.  El  vaso  F  de 
la  mantequera  se  introduce  en  otro  mayor  que  sirve  de  baño- 
maría. 

Pftra  trabajar  con  este  aparato,  se  introduce  la  mitad  á  lo  mas 
<ip  su  volumen  de  leche  ó  crema,  y  se  da  vueltas  á  la  manivela 
con  una  velocidad  de  75  revoluciones  por  minuto;  se  sostiene  esta 
velocidad  durante  tres  minutos  al  menos,  y  se  modera  en  segui- 
da un  poco  hasta  el  final  del  batido.  En  cuanto  á  la  carga  y  des- 
carga del  aparato,  asi  como  al  desarme  para  la  limpieza  es  tan 
>encillo  que  no  merece  la  pena  de  indicarlos. 

Cualquiera  que  sea  la  mantequera  que  se  emplee  para  el  bati- 
do, es  conveniente  y  aun  diremos  necesario,  echar  la  nata  per- 


Fiflrura  88. 
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fectamente  limpia,  para  lo  cual,  si  no  presenta  esta  cnalldail  se 
filtia  á  través  de  un  cañamazo  ó  tamiz,  empleando  si  es  precisu 
la  presión.  Lo  mismo  debe  hacerse  con  la  leche,  cuando  contiene 
cuerpos  estraños  en  suspensión. 

El  trabajo  ó  batido  de  la  mantequera  debe  ser  todo  lo  mas 
igual,  moderado  j  uniforme  posible,  reconociéndose,  en  los  apa- 
ratos primitivos  ó  de  molinillo,  por  el  sonido  que  se  produce  er. 
su  interior  el  estado  y  marcha  de  la  operación;  este  sonido,  ffrave. 
sordo  y  profundo  al  principio,  se  vuelve  después,  cuando  empif*- 
za  á  formarse  la  manteca,  fuerte,  seco  y  mas  estrepitoso  y  se  sien- 
te moverse  el  agritador  con  mas  fiícüidad;  en  tal  estado,  se  dan  lus 
^Ipes  lentos  y  acompasados,  y  se  acaba  de  reunir  ó  trabar  la 
manteca,  moviendo  circularmente  el  batidor  de  la  mantequera. 
Cuando  esta  es  de  las  rotatorias  se  reconoce  también  la  foraa- 
cion  de  la  manteca  por  el  sonido  de  los  glanos  que  caen  en  5u 
fondo. 

Al  descargfar  las  mantequeras,  se  filtra  la  leche  ó  suero  por  un 
filtro  6  cedazo,  para  recoger  las  porciones  de  manteca  que  pu- 
diera aun  contener. 

Puede  suceder,  si  no  se  han  hecho  bien  los  trabajos  aoterioreíi. 
que  la  manteca  se  forma  difícil  é  incompletamente.  Kn  este  ca.^' 
se  acude  á  varios  recursos  para  conseg-uir  que  se  forme  aquella: 
unos  aconsejan  que  se  eche  en  el  aparato  un  poco  de  agua  fresón 
y  mejor,  helada;  otros  creen  mejor  añadir  un  poco  de  sal  en  pol- 
vo; en  Escocia  se  añade  muchas  veces  un  poco  de  crema  6  zumo 
de  limón. 

Desuero  ó  separación  de  la  leche  de  manteca.— Vtnh  la  separa- 
ción de  la  leche  de  manteca,  se  amasa  esta  con  agfua  fir^ca  y 
se  bate  después  sobre  un  plato  de  madera.  Algunos  se  sirven  de 
un  cuchillo  de  madera  con  el  que  dividen  la  manteca  en  tod<^ 
sentidos,  para  que  escurra  bien  la  leche.  La  manteca  debe  tocar- 
se lo  menos  posible  con  las  manos,  y  á  este  propósito  recordare- 
mos una  precaución  que  hemos  visto  recomendada  en  una  revis- 
ta extranjera:  «En  la  fiabricacion  de  la  manteca,  dice,  como  es:? 
cuerpo  se  adhiere  á  todo  lo  que  toca,  es  preciso  prevenir  esta  ad- 
herencia, limpiar  todas  las  vasijas  y  utensilios  con  una  l^a  he- 
cha de  cenizas  finas,  ó  frotarlos  con  ortigas  espinosas  maceradas 
con  agua,  de  suerte  que  no  piquen.  El  obrero  que  estrae  la  man- 
teca de  la  mantequera  y  que  la  amasa  está  igualmente  obligad •> 
á  frotarse  las  manos  con  la  legía  para  impedir  que  se  agarre 
aquella.)» 

La  perfecta  separación  de  la  leche  de  manteca  es  condicioa  in- 
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dispensable  para  obtener  un  producto  de  buena  conservación;  pero 
la  manteca  fresca,  que  debe  consumirse  inmediatamente,  tiene  un 
sabor  mas  agradable  si  queda  todavia  en  su  masa  un  poco  de 
sacro,  y  tiene  aun  en  mas  alto  grado  esta  buena  cualidad  si  90  le 
afiade  al  batirla  un  poco  de  azúcar  en  polvo. 

Saoedeá  veces  que  es  imposible  separar  perfectamente  de  la 
manteca  el  suero,  cosa  que  suele  ocurrir  si  se  deja  demasiado 
tiempo  la  crema  en  contacto  con  la  leche  cuajada,  cuando  la  tem- 
peratura de  la  lechería  es  demasiado  elevada,  7  sobre  todo,  du- 
rante los  calores  del  verano  7  en  tiempos  tempestuosos.  La  man- 
teca que  en  tal  caso  se  obtiene,  presenta  el  aspecto  de  queso;  es 
blanca»  sin  cohesión,  7  soló  á  fuerza  de  trabajarla  con  agr^a  fres- 
ca se  puede,  hasta  cierto  punto,  llevarla  al  estado  ordinario;  pero, 
en  general,  solo  es  bueno  dicho  producto  para  ser  fundido. 

Cualquiera  que  sea  el  método  empleado  para  el  desuero  debe 
ponerse  mucho  cuidado  en  no  amasar  la  manteca  con  demasiada 
agua,  porque  esta  tieno  el  defecto  de  alterar  particularmente  el 
producto.  Bn  Prévala7e  emplean  un  procedimiento  que  nos  pa- 
rece el  mas  acertado  7  consiste  en  lo  sigruiente:  se  corta  la  man- 
teca en  rajas  mU7  delgradas,  7  por  medio  de  cucharas  planas  mo- 
jadas á  veces  con  agua,— 7  esta  es  la  única  que  se  emplea,— para 
qne  no  se  pegue  aquella,  se  mueve  7  remueve  hasta  que  ha7an 
desaparecido  completamente  todas  las  materias  estrañas.- 

Hemos  dicho  que  queda  como  residuo  de  la  fabricación  de  la 
manteca  el  suero,  que  por  este  motivo  se  llama  leche  de  man- 
teca, 7  debemos  decir  dos  palabras  sobre  esta  antes  de  pasar 
adelante.  Este  residuo  se  presenta  en  forma  de  liquido  turbio  ó 
semi-trasparente,  conteniendo  mas  ó  menos  caseína  unida  á  un 
poco  de  manteca  en  emulsión;  es  menos  ácido  7  mas  nutritivo 
que  el  suero  común,  pero  en  cambio  es  menos  digestible;  cuando 
se  le  clarifica  difiere  poco  de  este  último.  Por  lo  demás,  las  pro- 
piedades de  la  leche  de  manteca  han  de  ser  forzosamente  mu7 
distintas,  seg^un  la  manera  como  se  ha  obtenido:  si  procede  del 
tratamiento  de  la  crema  sola,  será  amarga,  desagradable  al  gus- 
to, 7  poco  nutritiva;  pero  en  cambio  será  dulce  7  refrescante,— 
particularmente  cuando  esté  fresca,-«si  procede  del  tratamiento 
directo  de  la  leche  en  las  mantequeras. 

La  leche  de  manteca  tiene  varias  aplicaciones;  unas  veces 
para  hacer  sopas,  7  aun  en  vez  de  agua  para  amasar  pan;  otras 
se  destina  á  que  la  beban  los  cerdos;  eifla  India  inglesa  se  emplea 
para  corar  algunas  enfermedades;  en  otros  paises  se  hace  con 
ella  una  bebida  acida,  etc. 

XKDUSTBUa  AOBÍCOLIS.  TJXO  H.  2A 
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u— Pium  satíaimeeT  los  áeseoB  ó  á 

'>  hay  neoesádbd  áe  dar  c<¿or  á  la 
ia  Biaaleca  de  inviemo  no  presenta 
DODca  ei  eoter  ü^cfaaoiÉe  ■■— rílln  áe  la  de  verano.  Par^ 
la  primera  este  cojor^  ae  fiplrBa  difcrentes  sastar»^^^^   ' 
mo  el  asafinm,  el  achkile  ¿  ordlano  l¿2«  omeUia^ 

r  el  jvgo  de  annahona.  Bste  áltímo  es  el  mejor  y  á  que 
ate  para  las  pequeña^  p>'j:Mta.:!(^ 
nes:  al  efecto,  se  ecba  ea  la  laanteqoeta,  e&  el  r 
va  á  ombaiae  ó  mam  la  — ntiirij  el  jugo  de  qne 
proporooQ  de  doa  cnctendaa  por  cada  kHócmir 
anaqae  esta  cantidad  se  anBKOteié  ó  disT  -egvaí  la 

sa  colotanlede  la  aasahoria.  Pnm  preparar  e^  uigo  se  raüan  ul^ 
aanahorias  y  se  esprime  ia  pulpa  a  través  de  un  lúerro,  Adem^  ^ 
resollarde  este  raodoimamBiilecalig^eraaiente  amarilla,  se 
nica  á  cata  im  gtBtoagnMlable,  T  aim  ase;guran  ^^unos  mar 
roa  qiae  iadiita  dídio  jago  la  estraccion  de  la  lecb^  de  m^ 

Cdando  se  emplean  las  flores  de  caléndula 
filliado  de  estas  en  im  poco  de  la  nata  á  nab^^^.. 
mcsda  al  resto  de  dicha  nata.  El  oreüano  ó  a^: 
añadiendo  4  15  kflogTaaaos  de  nata,  la  Tíg^^eta  de  baiir^  uu  pecu- 
eito  de  la  laateña  colorante  ád  tamaño  de  un  garbanz/ '.  Cmhu^^o 
se  hace  uso  del  axa6an,  se  ed»n  las  bel»as  en  agua 
cuela  la  disohicion  por  medio  de  un  lienzoy  se  añade  una  peque- 
ña cantidad  i  la  nata. 

Cualquiera  qne  aea  la  materia  cc^oran: 
no  sea  Tenenosa,  como  sucede  con  el  zuniv  •: 
res  amarillas  de  loa  ruinnculos,  que  con  poca 
guna  vez  han  sido  empleadas.  También  de: 
que  las  materias  colomntes  que  con  preferen....,  ^^^4   i^-  va...tw. 
disuelTen  la  manteca,  son  las  de  naturalexa  resinosa. 

O^mstrMdam  á4  U  aMaleoi.— La  manteo^ 
mente,  y  para  consenrarla  fresca  se  la  coloca  L 
peratura  sea  lo  mas  baja  posible;  se  la  guarda  en  un  ^ 
sumeije  en  el  agua  fr  '  \  recubre  con  un  * 

con  agua  salada,  ó  p*  •  se  la  cubre  cou 

sal.  Sin  embargo,  por  muchos  cuidados  que  coa  ella  se  t* 
se  altera  la  manteca  prontamente  en  contacto  del  aire  - 
el  sabor  y  olor  á  raudo  que  la  hace  impropia  ]i«rB  la  r 
de  los  usos  &  que  se  destifla  generalr 
manteca  rancia  posee  la  propiedad  de  ^-xiv^c*^  ^.4  ^^ 
disolviendo  en  seguida  los  óxidos  de  estos  metales, 
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ocasionar  envenenamientos,  circunstancia  que  debe  tenerse  muy 
presente  en  los  envases  de  esta  grasa  comestible.  Otra  circuns- 
tancia que  no  hay  que  perder  de  vista  tampoco  es  que,  el  rancio 
es  tanto  mas  rápido  cuanto  mayor  cantidad  de  suero  y  caseina 
contenga  la  manteca,  mas  elevada  sea  la  temperatura  y  mas  es- 
tensa la  superficie  espuesta  al  aire. 

Mejor  procedimiento  de  conservación  que  el  indicado  antes,-- 
que  solo  servirá  en  último  caso  para  conservar  la  manteca  du- 
rante seis  á  diez  dias,  y  esto  en  pequeña  cantidad, — es  el  que 
consiste  en  guardar  bien  apretada  la  manteca  en  vasijas  de  loza 
ó  vidrio,  recubriéndola  con  algunos  centímetros  de  agua.  Este 
procediniiento  puede  servir  perfectamente  para  la  conservación 
de  la  grasa  durante  unos  doce  dias;  pero  es  preciso  tener  cui- 
dado de  sacarla  por  capas  horizontales,  á  medida  que  se  va  gas- 
tando, y  renovar  todos  los  dias  el  agua.  Si  se  hace  hervir  el  agua 
y  se  la  deja  enfriar  antes  de  emplearla,  se  obtienen  resultados  un 
poco  mas  duraderos. 

Puédese  conservar  la  manteca  en  toda  su  frescura  durante  dos 
meses,  por  lo  menos,  y  á  las  temperaturas  de  15^^  á  20^,  guardán- 
dola en  cajas  de  hoja  de  lata,  en  agua  ligeramente  acidulada, 
bien  sea  con  3  gramos  próximamente  de  ácido  tártrico  ó  de  ácido 
acético  por  litro,  ó  bien  con  una  mezcla  de  6  gramos  del  primer 
ácido  y  otros  6  de  bicarbonato  de  sosa.  Una  vez  llena  la  caja  se 
suelda  la  tapa.  Cuando  el  producto  no  deba  ser  trasportado,  se 
puede  reemplazar  la  caja  de  hoja  de  lata  por  una  vasija  de  loza  ó 
vidrio,  encolando  sobre  la  unión  de  la  tapadera  una  tira  de  per- 
^mino  ó  de  papel. 

Otro  i>rocedimiento  de  conservación  muy  empleado  consiste 
en  fundir  la  manteca  para  separarla  mejor  las  materias  estrañas. 
Esta  fusión,  que  puede  verificarse  á  fuego  desnudo  ó  al  baño  de 
maria, — siendo  siempre  preferido  este  último,— debe  hacerse 
siempre  á  la  temperatura  de  90**  á  100*^,  prolongando  la  operación 
todo  el  tiempo  preciso  para  que  se  depositen  la  caseina  y  el  sue- 
ro; se  decanta  en  seguida,  después  de  quitar  la  espuma,  la  man- 
teca liquida  y  se  guarda,  bien  sea  en  vasijas  de  loza  ó  vidrio,  cu- 
briendo la  masa  con  una  capa  de  sal  y  una  hoja  de  pergamino  ó 
cualquier  otro  cierre  hermético,  ó  bien  dentro  de  intestinos  de 
buey,  preparados  á  propósito,  impregnados  dé  aceite  de  olivas  en 
el  momento  de  su  empleo,  atando  perfectamente  los  dos  estremos 
del  intestino  cargado.  La  manteca  preparada  de  este  modo,  se 
conoce  con  el  nombre  de  manteca  fundida,  y  se  conserva  durante 
mucho  tiempo. 
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El  Sr.  Thenard  recomienda  el  método  usado  por  Iob  tt^taTO^, 
que  consiste:  en  ñmdir  la  manteca  al  baño-nuuria,  á  la  temperatu- 
ra TnÁYíTTiit  de  82*;  se  deja  reunir  el  depósito,  y  cuando  el  líquidí» 
queda  trasparente,  se  decanta,  se  le  pasa  al  través  de  una  tela  y 
se  le  enfria  en  seguida  en  agua  muy  fresca.  La  manteca  preparada 
de  este  modo  se  conserva  fresca,  según  dicho  señor,  durante  seis 
meses  y  aun  mas  tiempo. 

Lo  mas  frecuente  es  salar  la  manteca  para  conservarla;  la  can- 
tidad que  debe  emplearse  es,  término  medio,  de  500  granice  de 
sal  común  pcx*  8010  kilogramos  de  la  materia  grasa.  £1  procedi- 
miento Twamley  se  considera  como  uno  de  los  mejores  para  est:\ 
conservación;  consiste  en  el  empleo  de  0,25  de  azúcar,  0/25  de 
nitro  y  0,50  de  sal  fina,  mezclado  todo  y  perfectamente  seco  y 
pulverizado.  Por  cada  kilogramo  de  manteca,  libre  de  leche,  se 
necesitan  solamente  60  gramos  de  la  mezcla  preparada  como  aca- 
bamos de  indicar.  La  manteca  asi  preparada  se  conserva  en  fras- 
cos de  loza  ó  vidrio,  como  ya  sabemos. 

£1  Sr.  Girardin  recomienda,  como  procedimiento  de  completa 
eficacia  para  quitar  á  la  manteca  alterada  su  rancio,  el  siguiente: 
se  amasa  bien  esta  manteca  con  agua  ligeramente  alcalina,  e^ 
decir,  que  contenga  un  poco  de  bicarbonato  de  sosa,  continuand  > 
este  amasado  hasta  que  haya  desaparecido  todo  el  rancio;  en  tal 
estado,  se  repite  la  operación,  pero  empleando  solamente  el  a^a 
ordinaria;  se  saca  después  la  manteca  y  se  guarda  en  va^ijai 
como  antes. 

A  pesar  de  la  autoridad  del  Sr.  Girardin,  dudamos  mucho,  ó, 
por  mejor  decir,  no  creemos  que  ese  procedimiento  dé  grande? 
resultados,  pues  por  mucho  cuidado  con  que  se  trabaje,  siempn' 
la  manteca,  al  perder  su  rancio,  habrá  perdido  también  grai: 
parte  de  sus  buenas  cualidades.  De  todos  modos,  algo  se  reme- 
diará el  mal  con  el  indicado  procedimiento,  aunque  siempre  stn^ 
preferible  evitar  que  este  mal  se  presente  por  medio  de  una  bue- 
na conservación  de  la  manteca. 

Alteraciones  de  la  maníeca.^YeL  hemos  indicado  que  la  man- 
teca está  muy  expuesta  á  alterarse,  y  ahora  vamos  á  decir  al<r 
sobre  las  principales  alteraciones  que  puede  sufrir. 

La  rancidez  de  la  manteca  puede  proceder  de  la  poca  lim- 
pieza en  las  operaciones;  de  la  presencia  de  materias  estrañas: 
contacto  prolongado  del  aire;  incompleta  Reparación  del  suero  u 
leche  de  manteca,  etc.  Ta  hemos  dicho  hace  bien  poco,  que  has- 
ta ahora  no  se  ha  encontrado  un  buen  procedimiento  para  quitar 
este  defecto  á  la  manteca. 
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El  amargo  puede  proceder  de  que  la  leche  ó  nata  con  que  se 
fiíbricó  la  manteca  estaba  amarga  ya,  ó  habla  pasado  el  tiempo 
oportuno  para  dicha  fabricación  y  experimentado,  por  consiguien- 
te, un  principio  de  descomposición.  También  puede  proceder  el 
amargo,  según  algunos  autores,  de  haber  dado  á  las  reses  demar 
siada  sal  ó  haberlas  alimentado  con  harina,  patatas  crudas  ó  mu- 
cha paja. 

Sucede  á  veces  que  la  manteca  tiene  muy  mal  sabor,  defecto 
que  se  atribuye  á  varias  causas,  tales  como  un  batido  violento  ó 
demasiado  precipitado,  ala  leche  que  tenia  ya  mal  sabor  á  conse- 
cuencia de  haber  comido  las  reses  hojas  secas,  hojas  de  patatera; 
á  la  permanencia  de  la  nata  mas  tiempo  del  necesario  sobre  la 
leche,  etc. 

Otras  veces  se  presenta  la  manteca  blanca,  viscosa,  aceitosa, 
esponjosa,  efectos  que  proceden  de  distintas  causas,  entre  las 
que  podremos  enumerar,  la  mala  fabricación,  amasamiento  de- 
masiado prolongado,  el  contacto  con  las  manos,  esceso  de  tem- 
peratura en  el  batido,  etc. 

Cuando  se  elige  mala  estación,  los  pastos  son  de  inferior  cali- 
dad y  de  naturaleza  poco  á  apropósito,  se  bate  á  temperatura  de- 
masiado elevada  ó  se  verifica  el  lavado  sin  el  debido  esmero,  se 
puede  obtener,  y  se  obtiene  con  frecuencia,  una  manteca  pálida. 

La  manteca  caseosa,  que  es  siempre  de  inferior  calidad,  indica 
que  la  fabricación  no  ha  sido  perfecta. 

Las  causas  precedentes  y  el  empleo  de  una  nata  desprendida 
de  la  leche  con  demasiada  lentitud  á  consecuencia  de  una  baja 
temperatura,  producen  la  manteca  seca.  ¡ 

Por  último,  cuando  se  &brica  en  tiempo  dé  tempestad  y  fuer-  ' 

tes  calores,  empleando  la  nata  agria  y  batiendo  con  demasiada 
violencia  ó  á  temperaturas  muy  altas,  se  obtiene  la  manteca  de 
sabor  á  grasa. 

FabrieacUm  de  la  fiuinteca  en,  España.— hd.  manteca  dulce  se 
ha  obtenido  siempre,  aunque  no  en  gran  cantidad,  al  menos  de 
calidad  muy  buena,  distinguiéndose  entre  otras  la  de  Asturias, 
que  es  la  mas  superior;  la  de  los  valles  de  Santander;  la  de  Soria; 
la  de  Aragón;  la  elaborada  en  Tarrasa,  etc. 

Fabricase  también  en  Asturias  la  mantequilla^  que  no  es  otra 
cosa  que  la  pasta  que  resulta  de  leche  de  vacas  batida  y  mezclada 
con  azúcar.  £n  Soria  se  prepara  igualmente  una  mantequilla  que 
go  za  de  gran  reputación. 

La  manteca  cocida  efundida  se  prepara  también  en  la  Penin-  ¡ 

tsula,  siendo  la  mejor  la  asturiana.  ¡ 


Digitized  by 


Google 


374  INDUSTRIAS  AaRICOLAS. 

La  &bricacion  de  la  manteca  salada  ha  adquirido  alguna  im- 
portancia, relativamente. 


QUESOS. 

DEL  QUESO. 

Composición  y  caracteres  del  queso.— El  queso  se  forma  de 
crema  y  de  cáseo  separados  ó  juntos  en  diferentes  proporcione?. 
Su  composición  debe  necesariamente  variar  con  la  naturaleza  de 
la  leche  empleada, — y  esta,  como  dig^imos  en  lugar  oportuno,  va- 
ría mucho,— y  hasta  con  el  procedimiento  de  fabricación,  cuida- 
dos puestos  en  esta  y  otras  muchas  circunstancias.  Hé  aquí  k 
composición  media  de  varios  quesos  del  comercio,  extranjeros. 

As[Uh  MateriAS  Materiu  Matems 

Nombre  del  queso.  por  100.  minenJes.     nitrofrenadas.        grasas. 


Bríe 58,99  6,63  15,53  24,83 

Neufchatel 61,87  4,25  14,83  18,14 

Rochefort 26,53  4,45  82,95  32,31 

Holanda 41,41  6,21  26,65  1^,06 

Gruyere 32,05  4,79  35,10  28,00 

Chester 30,39  4,78  36,14  25,48 

Parmesan 30,31  7,09  35,62  21,68 

El  queso  puede  proceder  de  una  sola  leche  ó  de  dos  6  ma> 
mezcladas,  como  tendremos  ocasión  de  ver  pronto,  unas  véce- 
se emplea  la  leche  adicionada  de  crema,  otras  la  leche  pura,  y 
otras,  en  fin,  la  leche  desnatada,  obteniéndose  tres  clases  de  que- 
so; de  la  primera  clase  solo  se  hacen  cantidades  limitadas,  por 
ser  un  artículo  de  lujo;  de  la  tercera  se  obtiene  un  queso  impor- 
tante por  su  baratura  y  poder  nutritivo,  y  se  fabrica  especial- 
mente en  las  comarcas  mantequeras.  Es  evidente,  por  lo  demás, 
que  esta  división  en  tres  clases  es  arbitraria:  frecuentemente  la 
adición  de  crema  sirve  para  compensar  la  pobreza  natural  de  la 
leche ,  y  en  algunas  lecherías  obtienen  un  queso  mas  rico  con 
una  mezcla  de  leche  de  la  mañana  y  leche  desnatada  de  la  tanlt-, 
que  en  otras  con  la  leche  pura. 

La  cantidad  de  manteca  que  contiene  el  queso  no  determina 
completamente,  como  se  cree  por  algunos,  su  valor.  La  aparien- 
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cia  puticulannente  fusible  de  un  buen  queso,  aunque  se  deba 
hasta  cierto  punto  á  la  manteca  que  contiene,  depende  mas  aun 
de  la  trasformacion  (gradual  que  sufre  la  caseina  con  el  tiempo. 

El  queso  es  semitrasparente,  y  ligeramente  amarillo  cuando 
ha  sido  secado  al  aire;  es  mas  denso  que  el  agua;  soluble  en  los 
álcalis;  los  ácidos  minerales  obran  sobre  él  como  sobre  la  albú- 
mina y  la  fibrina;  en  gran  cantidad,  el  ácido  acético  lo  disuelve 
también  y  lo  convierte  en  materia  adipocirosa  muy  fétida.  Proust 
cree  que  el  principio  que  sazona  los  quesos  es  el  ácido  caseico. 

Cloii/leacian  de  los  quesos.Segun  las  propiedades  higiénicas 
los  quesos  se  dividen  en  tres  categorías:  l.^  quesos  frescos  y  sin 
salai^  2.*,  frescos  y  salados;  3.*,  /ermef^tadas  y  alealeseentes.  Los 
primeros  están  casi  completamente  compuestos  de  cáseo  separado 
del  queso,  y  se  designan  vulgarmente  con  el  nombre  de  quesos 
hkniasi  son  dulces  y  nutritivos,  y  no  tienen  otras  propiedades 
que  las  de  la  crema.  Los  segundos  tienen  las  mismas  propiedades 
7  composición  que  los  anteriores;  la  adición  de  sal,  sin  embargo, 
facilita  su  digestión.  Por  último,  la  tercera  categoría  comprende 
todos  los  quesos  que  han  sufrido  un  principio  de  putrefacción,  y, 
en  los  qne,  á  consecuencia  de  esta,  se  han  desarrollado  sales  amo- 
niacales, como  el  caseato  y  acetato,  ácidos  grasos  y  un  aceite 
graso  particular;  las  materias  caseosa  y  grasa  han  cambiado  por 
completo  de  propiedades,  habiéndose  convertido  en  alimentos  tan 
estimulantes  como  nutritivos  que,  asociados  al  par,  constituyen 
una  alimentación  suficientemente  reparadora.  A  algunos  de  estos 
últimos  quesos,  se  les  añade  á  veces  sustancias  aromáticas  ó  colo- 
rantes qae  modifican  el  gusto  y  el  sabor. 

En  el  comercio  se  distinguen  generalmente  los  quesos,  según 
el  tiempo  que  ha  mediado  desde  que  han  sido  confeccionados  y 
algunos  de  sus  caracteres  físicos;  otras  veces,  se  les  denomina  por 
el  lugar  en  que  han  sido  fabricados.  Asi  tenemos:  qíteso  aflejo^ 
blanco^  blando^  duro^  fresco^  refinado^  colado^  etc.;  y  por  otra 
parte,  quesos  de  JtocAe/arty  de  Holanda^  de  GruyerSy  de  Cabrales, 
manckefo^  de  Chahon^  etc. 

Qifci^a.— Si  se  trata  de  una  fabricación  importante  y  concre- 
tada solamente  al  queso,  la  quesera  consta  de  cuatro  partes,  á  sa- 
ber: 1.*,  lechería,  donde  se  deposita  la  leche  que  llega  del  establo; 
2.*,  la  cocina  ó  taller  donde  se  callenta  la  leche  y  en  la  que  debe 
haber  una  caldera  al  baño-maría;  3.^,  el  saladero  donde  se  pren- 
san y  escurren  los  quesos;  4.^,  el  almacén  en  que  los  quesos 
aguwlan  el  momento  de  ser  espendidos  al  consumo  ó  venta.  En 
la  mayor  parte  de  las  queseras,  la  cocina  sirve  de  saladero,  pero 
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es  mucho  mejor  disponer  de  una  pieza  especial  destinada  á  est«? 
uso;  en  ella  se  encuentran  unos  estantes  ó  gradería  para  coloai: 
los  quesos,  y  unas  prensas. 

Las  condiciones  que  debe  tener  la  lechería,  las  conocemos,  p^jr 
lo  que  no  diremos  nada  sobre  el  particular.  Todas  las  otras  partes 
de  la  quesería  deben  estar  al  abrigo  de  las  variaciones  de  tempe- 
ratura; la  limpieza  debe  ser  fácil  y  esmerada,  etc.  £1  almacén  debe 
estar  garantido  del  acceso  de  luz,  del  aire  frío  y  húmedo,  y  de  las 
moscas  y  otros  insectos  que  podrían  depositar  los  huevos  en  lo< 
quesos;  todos  los  otros  detalles,  los.  veremos  después  al  describir 
una  lechería  completa,  es  decir,  compuesta  de  las  tres  industrias, 
lechera,  mantequera  y  quesera.  Diremos  ahora,  no  obstante,  que 
el  almacén  debe  estar  provisto  de  tablas  ó  estantes,  donde  se  de- 
posita el  queso,  y  que  las  cuevas  abovedadas  y  ventiladas  conser- 
van muy  bien  los  quesos,  sobre  todo  los  que  han  de  sufrír  la  fer- 
mentación, como  por  ejemplo,  el  famoso  queso  Roquefort 

Apáralos  y  utensilios  de  la  quesera.— Ia  clase  de  utensilias  y 
aparatos  de  una  quesera  varían  en  cada  locedidad,  siendo  el  i^ri- 
mero  que  se  necesita  una  caldera,  que  generalmente  se  calien'úi 
en  un  rincón  de  ella  y  muchas  veces  á  fuego  directo.  Nosotros 
aconsejamos  el  calentamiento  al  baño-maria,  y  hasta  veremos 
muy  pronto  un  sistema  mejor,  el  calentamiento  con  el  vapor  ea 
una  quesera  de  gran  producción. 

Necesltanse  además  cubas  ó  cubetas  de  diferentes  dimension^^s 
y  formas,  que  sirven  para  coagular,  romper  y  dividir  la  masa  coa- 
gulada, para  separar  mejor  el  suero,  etc.  El  Sr.  Rossignon  dice 
que  en  las  queseras  americanas,  se  usan  unos  cajones  largos  y 
hondos  hechos  de  una  sola  pieza  de  madera,  llamados  canoas  con 
motivo  de  su  forma. 

Se  emplean  también  en  las  queseras  unos  cuchillos  cuya  forma 
varia  mucho,  destinados  á  romper  el  coágulo.  Unas  veces  este  cu- 
chillo es  simplemente  una  espátula  ó  espada  de  madera  muy  del- 
gada; otras  veces  es  una  espátula  compuesta  de  un  circulo  ó  di¿:o 
que  lleva  en  medio  una  varílla  provista  de  una  aleta  que  permite, 
al  hacer  girar  el  instrumento  en  la  cubeta,  reunir  las  moléculas 
de  queso  en  suspensión  en  el  liquido.  En  el  Glowcester  (Inglater- 
ra), emplean  im  cuchillo  que  &s  un  mango  largo  de  madera  arma- 
do de  tres  hojas,  de  hierro  pulido,  distantes  entre  sí  27  milímetros, 
de  33  centímetros  de  longitud  y  30  de  anchas  cerca  del  maug-o, 
adelgazándose  hacia  la  punta;  sus  bordes  no  tienen  filos. 

Para  decantar  el  suero  ó  leche  pobre  se  emplean  vasijas  de 
varias  formas;  una  bastante  usada  consiste  en  una  cubeta  de 
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madem,  cilindrica,  que  lleva  en  su  centro  un  mango  ó  varilla. 

El  queflo  se  amasa  y  amolda  generalmente  en  una  mesa,  aire- 
dedcNT  de  la  cual  lleva  una  canal  para  que  recoja  el  suero  que  es- 
curre y  cae  á  una  cuba  colocada  á  propósito.  En  algunos  paises 
esta  mesa  es  triangular,  sostenida  por  tres  pies  de  (y^^lQ  á  0°',20,  y 
presenta  en  su  vértice  una  canal  para  que  escurra  el  suero;  esta 
mesa  además  lleva  rebordes. 

Para  que  escurran  los  quesos  se  han  propuesto  y  emplean  en 
algunos  puntos  los  escurridores,  que  á  veces  son  una  especie  de 
mesas  de  mamposteria  adosadas  á  la  pared;  estas  mesas  tienen 
uDa  ligera  pendiente  y  están  provistas  de  una  canal  para  que 
corra  el  suero.  Esta  instalación  es  defectuosa;  los  escurridores, 
bien  sean  de  piedras  ó  de  ladrillos  unidos  con  cemento,  se  echan 
á  perder  muy  pronto  por  la  acción  disolvente  del  suero,  for- 
mándose grietas  que  se  convierten  con  frecuencia  en  focos  de 
putrefi&ccion,  á  pesar  de  los  cuidados  que  se  pongan  en  su  lim- 
pieza. Se  ha  tratado  de  reemplazar  la  mamposteria  por  mesas  de 
plomo  y  de  zinc,  pero  estos  metales  son  también  pronto  corroí- 
dos por  el  suero.  Si  se  encuentran  á  precio  arreglado,  lo  mejor 
sería  emplear  mesas  de  pizarra  ó  granito. 

Para  remediar  todos  estos  inconvenientes,  el  Sr.  Ghalambel, 
distinguido  agricultor  de  la  Brie,  ha  construido  un  escurridor  de 
roble,  móvil,  de  instalación  cómoda  y  fácil  de  limpiar,  que  re- 
presentamos en  la  figura  89.  Este  escurridor  se  compone  de  una 
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mesa  formada  de  varias  tablas  de  roble,  de  (y^y(ñ  de  grueso  por 
0",20  á  0^,25  de  ancho,  según  el  tamaño  de  los  quesos  á  escur- 
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rír.  Las  tablas  están  sujetadas  entre  si  por  medio  de  dos  tuertéis 
varillas  de  hierro  que  atraviesan  la  mesa  en  todo  su  ancho  y 
llevan  en  sus  estreñios  dos  tuercas.  La  mesa  reposa  sobre  dos 
banquetas,  y  su  superficie  tiene  unas  canales  A  abiertas  en  la 
madera  y  separadas  por  un  intervalo  doble  del  ancho  de  las  mis- 
mas canales;  todas  estas  empiezan  en  un  estremo  de  la  mesa  r 
afluyen  á  una  canal  que  vierte  su  contenido  en  una  cuba  ó  re- 
cipiente cualquiera  por  la  g'otera  D.  Bn  la  figrura,  que  representi 
un  aparato  completamente  instalado,  vemos  adem&s:  H  H,  mol- 
des de  queso,  uno  lleno  y  otro  vacio,  que  reposan  sobre  rodaja? 
ó  canastillas  de  mimbres  O,  colocadas  á  su  vez  sobre  las  tablas  F. 

«Este  aparato,  añade  el  Sr.  Ghalambel,  no  se  desgasta  nunca, 
pues  es  cosa  sabida  que  la  madera  del  corazón  del  roble,  sa- 
turada constantemente  de  ag^ua,  dura  indefinidamente,  y  esto  es 
lo  que  sucede  en  un  escurridor  cargado  siempre  de  quesos.  El 
que  yo  vengo  empleando  desde  hace  muchísimos  años,  se  en- 
cuentra en  el  mismo  estado  que  al  salir  de  las  manos  del  carpin- 
tero, mientras  que  un  escurridor  de  mamposteria  ha  sido  rehecho 
tres  veces  á  lo  menos. 

Para  amasar  el  queso  se  suele  emplear  una  cubeta  chata,  y 
para  envolver  los  quesos  destinados  á  la  acción  de  la  prensa,  se 
necesita  una  colección  de  lienzos  ó  paños  queseros,  de  varias  di- 
mensiones y  distinta  finura. 

Las  formas  ó  moldes  son  de  madera,  y  varían  de  figura  y  di- 
mensiones según  el  pais.  Así,  mientras  que  unas  veces  son  sim- 
ples hojas  ó  cintas  delgadas  de  madera  pinabete  ó  haya,  general- 
mente, que  se  sujetan  con  aros  resistentes  también  de  madera;  en 
otras  partes  estos  moldes  s(m  de  una  sola  pieza.  En  los  moldes 
mas  perfectos  una  estremidad  de  la  cinta  de  madera  pasa  por  den- 
tro de  la  otra  de  1/6  parte  de  su  circunferencia,  y  en  esta  estremi- 
dad que  se  desliza  debajo  de  la  otra,  se  fija  por  en  medio  un  trozo 
de  palo  atravesado  en  los  2/3  de  su  longitud  por  una  canal  ó 
muesca,  que  da  paso  á  un  lazo  amarrado  en  la  otra  estremidad 
esterior  de  la  cinta,  y  por  medio  de  la  cual  se  aprieta  ó  afloja  esta 
estremidad  segim  la  voluntad,  y  se  mantiene  el  conjunto  de  un 
modo  fijo  atando  el  trozo,  por  medio  de  un  simple  nudo,  al  cabo 
de  la  cuerda  que  corre  en  la  canal.  Se  construyen,  por  último. 
moldes  cuyo  diámetro  puede  acortarse  ó  aumentarse  por  medio 
de  un  cordel  que  abraza  la  circunferencia,  y  que,  estando  fijado 
en  uno  de  sus  estremos,  se  ata  por  medio  de  varias  hebillas  anu- 
dadas en  la  longitud  á  los  diversos  puntos  de  una  pieza  dentada 
pegada  á  la  madera  del  molde. 
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Lo  miamo  que  de  moldes,  habrá  en  la  quesera  un  surtido  muy 
completo  de  ruedas  ó  discos  de  madera  homog^énea  y  fuerte,  para 
que  no  se  alabeen,  de  i^fual  diámetro  que  aquellos  y  un  poco 
mas  gruesas  en  el  centro  que  en  los  bordes;  sirven  para  tapar  los 
quesos  que  se  someten  á  la  presión.  Para  cargar  estos  cuando 
están  recien  hechos  y  llevarlos  al  saladero,  se  emplean  otras 
mas  anchas  y  de  espesor  imiforme. 

La  prensa  es  un  aparato  de  gran  importancia  en  las  queseras, 
7  varia  su  sistema  desde  una  simple  tabla  ó  cajón  cargada  de 
piedras,  que  sube  ó  baja  por  medio  de  cuerdas  que  pasan  por  po- 
leas ó  con  una  palanca,  hasta  las  prensas  bien  perfeccionadas. 
La  figura  90  representa  un  buen  modelo  de  prensa  quesera 


que  construyen  los  Sres.  Garson  y  Toone.  Como  en  la  misma  se 
ve,  está  dispuesta  para  obtener  una  presión  enérgica  6  modera- 
da, pero  uniforme  siempre.  Su  mecanismo  es  muy  ingenioso  y 
fácil;  este  mecanismo  está  dispuesto  de  manera,  gracias  al  siste- 
ma de  palanca  que  se  ve  en  la  parte  superior,  que  puede  salvar 
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del  qneao,  que  consiste  et 
cieno  tiempo.  ^aee 

y  se  modifica  la  icion 

opoestaal  plasüio  com- 
pero este  inconvc--  -^-^  que 
tefeámc^  oud  la  dispo.  la 

&i  toda  quesera  debe  es^tír  laabifan  im  secador  ^  ^^'^^^Mero, 
i  drfidido  en  twos  oompartüEÜentos.  <an 

^  los  qoeaos  al  aire  Tolteándotos  d 

impoclaz2cia  de  lo  qu  .„  ._- 

puede  creerse;  asi  es  que  en  las  qoeserias  bien  r: 
gran  cuidado  hasta  en  la  fixina  de  los  tendederos.  L 
cial  es  qne  se  pueda  regular  el  oreo  riel  almacén,  v  ; 
preciso  qoe  las  Tentanas,  provistas  ¿ 
las  de  la  lechería,  estén  todo  lo  posible  ai  aari^o  ae 
8oL  Con  tales  precanciooes  se  dejará  entrar  solnme 
mará  la  c^^ntíH^  de  aire  necesario  pora  el  b. 
cion.  Ciertas  clases  de  quesos,  especialmenir  i'  -  . 
una  desecación  mucho  mas  lenta  que  los  o^rof^ : 
groSf  consumidos  generalmente  en  la  locali(i 
nes  y  producidos  en  los  países  mantequeras,  -  ^r.*^ 
trarío  una  desecación  rápida. 

Los  secador 

los  muros,  por^u.  ... .     ..,    -j,.  —  .^  ... 

porque  s^  corre  mas  riesgo  de  que  se  escondan  los  insectos  ene- 
migos del  queso.  Por  estos  motivos  se  suelen  hacer  colgantes 
del  techo. 

Encuéntranse  también  en  las  queseras  unos  instrumentos  lla- 
mados recubridores,  qu-     *  '*^     ^  v'  1     i: 
vidirla  }•  reuniría  en  m 

tas  de  apéndices  ó  rami:  s,  de  aros,  ruedas  o  »i 

reados,  etc.  Esta  misma  u¿riaLion  se  sucl -  ^ -—  — 
seras  por  medio  de  un  molino,  del  ni 
coágulo  ha  sido  bien  dividido  por  m-  ■j¡ 

y  que  se  ha  decantado  el  suero,  se  iu.:^  .^^^     :.  .*...^  ....... 

vídiéudole  aim  y  comprimiéndole  con  las  manos.  Se  tapa  la 
con  un  lienzo,  y  se  lleva  á  la  prensa  - 

en  seguida  la  forma,  se  separa  el  que     ,  ;i    -    ir 
y  se  echan  estos  al  molino.  Por  este  medio  el  queso  se  reduce  pronl 
y  bien  á  partículas  muy  finas,  á »  •    *        "       -ai 

de  este  meterlo  es  que  la  pasta  c  i 


se  pone 

;  »  O 

lanas,  como 

[      :     -  del 

.  .:á- 

de  la  opera- 

no- 
a.  ^^¿  cx  can- 

ri  ado 
.os,  y  ade 
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de  las  que  algo  se  pierde  siempre  por  el  antigruo  procedimiento  de 
trabajar  el  coágulo  con  las  manos. 

Bn  toda  quesería  hay  además  termómetros  para  regular  y  saber 
la  temperatura,  barrilitos  para  guardar  el  suero  acedado,  romana 
ó  báscula  para  pesarel  queso,  etc. 

LKkmi^  coMp¿0to.»Gonocidos  los  aparatos,  utensilios  y  nece- 
8idades  de  una  quesera,  vamos  á  describir  una  lechería-tipo  com- 
pleta, es  decir,  en  la  que  se  alojen  las  tres  industrias  que  venimos 
estudiando,  lechería,  mantequería  y  quesera.  Al  efecto,  tomamos 
una  lechería  que  creemos  puede  servir  de  modelo,  cuya  descrip- 
ción se  halla  en  la  escelente^^^cíe^^t^  pratique  de  VagricuHewTj 


Fiffura  91. 

publicada  por  el  Sr.  Molí.  Sean  las  figuras  91  y  92,  que  represen- 
tan :  la  primera,  el  plano  al  nivel  del  suelo  de  la  lechería  comple- 


Fiffva  08. 

ta,  para  manteca  y  queso;  y  la  segunda,  un  corte  de  la  cámara  de 
la  leche  y  del  secador  de  queso,  según  la  línea  A  B. 
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La  pieza  A  es  la  lechería  propiamente  dicha :  sos  ventana 

espuestasalNorte;  supis" ''^'^*    •'     "' '    '  '  J       -'    " 

rior,  y  los  muros  resguar:  v ;    :  t  -i, 

pequeño  muro  de  circunvalación.  El  espacio  comprendido  entre  la 

lechería  y  los  muros  de  cerca,  ó  sea  el  piso.      Ví  .«mbaldoaido 

esmero,  y  presenta  una  pendiente  que  c     .        las  aírnn.«  á 

canal  que  las  saca  fuera.  El  muro  de  cerca  se  eleva  ' 

las  tierras,  y  está  recubierto  de  musg'o,  unido  con  In  ** 

ve  en  el  corte  transversal.  El  piso  de  la  cámara  d( 

baldosado  como  ya  sabemos.  Las  mesas  son  de  ; 

tillada  de  modo  que  forman  como  un  gran  plau>  ,*v  T 

solamente  en  lo  mas  profundo.  Estas  mesas  van  mon 

cuatro  pequeños  muros,  que  forman  como  un  rect 

es  mejor  que  el  sistema  de  apoyar  las  mesas  sobre    u:   . . 

porque  se  pueden  reunir  debajo  de  las  mismas,  materias  qii- 

driran y  .    m-'  -  •-•'■m  -■■., \-  ■-.  m.. ,-.::,-*,,.  -,•:  >,';■,••  ,?  .,--i" 

de  los  Ci:-:   -■  '    ■;,.    ■  '-    ^     'r  !;!•,   "i,.!;    >-:t;  ■■-■     -w-i  ;'■    :■-:■-...■:       - 

cadas  de  cauto,  siempre  que  cierren  completamente  el  espacio  in- 
ferior de  la  mesa. 

Los  muros  de  la  lechería  pueden  hacerse  de  mampostería;  p^rr» 
el  embaldosado  debe  estar  muy  unido  y  ser  de  piedra  pi: 
Tanto  los  muros  como  el  cielo  raso  de  la  cámara  ó  dc] 
che,  están  enlucidos,  y  su  superficie  es  tersa  y  bien  yh: 
de  comisa  se  ha  dispuesto  una  simple  curva,  que  enlaza  la 
ficie  del  cielo  raso  con  los  muros,  sin  ningún  hueco  ni  res. 
rededor  de  estos  muros  en  la  parte  baja  se  ha  hecho  de  1 
pizarra,  y  su  superficie  esta  enlazada  con  la  df-       •      • 
que  se  ovitn  todo  resalto  tlt*  la j^  losa.s  donde  puLL.:i  a. 
ciedad. 

En  vez  de  cieiu  raso  de  yesu  sobre  cañizo,  se  ha 
una  bóveda  de  ladrillo  sin  ningún  resalto  ó  moldura  en 
quesy  muy  bien  enlucida.  Las  ventanas  de  la  lechería  propiami 
dicha  son  dobles.  El  marco  csteriorse  adapta  en  una  m^:-^ 
el  borde  esterior  del  cuadro:  este  marco  lleva  una  te! 
mazo,  aunque  pudiera  ser  metálica.  El  marco  interi 
vez  provisto  de  ventanas  suspendidas  con  contrapeso.  Lu 
mo  de  la  lechería,  bajo  las  ventanas  y  cerca  del  suelo, 
abierto  unas  ventanas  ó  respiraderos  pam  la  entrada  (h- 
rior:  estos  respiraderos  están  provistos  al  esterior  de  un  ^ 
tos  cubiertos  de  cañamazo,  y  al  interior  de  tablitas  correde: 
permiten  cerrarlas  completamente.  En  el  cielo  rasn  '  "  ■  ' 
han  abierto  unas  ventanas  para  la  salida  del  aire  \      . 


QUESOS.  383 

la  ventilación;  estas  aberturas  comunican  con  un  tubo  de  chime- 
nea provisto,  como  la  del  homo,  de  una  mitra  ó  remate.  Para  pre- 
servarse de  toda  posibilidad  de  introducción  de  humo  de  fuera 
en  la  lechería,  las  aberturas  de  ventilación  abiertas  en  la  bóve- 
da están  cubiertas  con  cañamazo,  sobre  el  cual  se  fija  una 
válvula  de  seda  engrrasada  que  se  abre  por  una  corriente  ascen- 
dente cuando  se  hace  la  ventilación,  y  se  cierra  por  una  corriente 
descendente. 

Las  mesas  que,  como  hemos  dicho,  forman  una  especie  de 
plato,  de  73  milímetros  de  profundad,  tienen  1^,216  de  ambas, 
para  que  puedan  contener  dos  filas  de  vasos.  En  el  centro  de  cada 
mesa  se  ha  establecido  un  surtidor  de  agua  destinado  á  refirescar 
el  aire  en  verano  conduciendo  un  chorrito  de  agua  fresca.  Como 
estas  mesas  forman  plato,  los  vasos  que  se  ponen  sobre  ellas  son 
remojados  en  agua  fria  ó  caliente,  según  la  estación;  y  esto  se 
consigue  por  medio  de  tubos  que  arranquen  de  dos  depósitos  co- 
locados en  el  granero.  En  la  repisa  ó  solera  de  la  ventana  central 
de  la  cámara  de  leche,  hay  una  piedra  vertedero  d  en  la  cual  se 
vadan  la  leche  pérdida  por  accidente  y  los  escurrimientos  de  los 
vasos.  Este  vertedero  comunica  por  im  tubo  común  que  recoge  las 
aguas  de  todos  los  otros  vertederos  de  la  fábrica  y  las  conduce  á 
un  depósito  donde  se  conservan  para  los  puercos. 

De  la  meseta  B  de  la  cámara  de  leche,  y  por  medio  de  algu- 
nos peldaños,  se  pasa  á  la  quesera  D  y  al  lavadero  F;  otro  tramo 
semejante  á  este  conduce  por  G  á  la  mantequería  y  al  lavadero. 
La  quesera  D,  está  construida  como  la  lechería  propiamente  di- 
cha. Las  piedras  del  pavimento  son  gruesas  en  la  parte  del  piso 
que  soporta  las  prensas,  ó  mejor  las  losas  son  reemplazadas  por 
fuertes  piedras  talladas.  La  ventilación  de  esta  pieza  está  pro- 
vista como  la  cámara  de  leche.  Alrededor  de  los  muros  corre 
nna  mesa//,  para  recibir  los  utensilios;  esta  mesa  es  de  pie- 
dra pulimentada  empotrada  en  el  muro,  y  sostenida  por  modi- 
llones ó  repisas  de  piedra  pulimentada  también ;  la  parte  baja 
de  los  muros  va  revestida  de  losas  muy  compactas  y  lisas,  como 
las  de  la  lechería,  formando  una  faja  de  30  centímetros  de  al- 
rura,  para  prevenir  la  rotura  del  enlucido.  £n  sitio  oportuno  ¿e 
psta  pieza,  se  ha  establecido  un  vertedero  para  la  leche  perdida 
y  el  suero.  De  la  quesera  P,  por  la  escalera  m  se  sube  al  se- 
cador de  los  quesos  situado  sobre  la  cámara  de  leche;  k  son  las 
ietrínas. 

La  mantequería  E  no  difiere  en  nada  de  la  pieza  que  acaba- 
mos de  describir,  salvo  que  debe  colocarse  aquí  el  árbol  motor 
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que  hace  morer  la  mantequera;  árbol  que  recibe  el  movimiento 
del  motor  de  la  granja. 

£1  lavadero  F  es  la  piexa  donde  ae  lavan  todos  los  utensi- 
lios al  agua  caliente.  Sa  piso  debe  estar  formado  de  losas  que  con- 
ducen las  aguas  á  una  ronera  que  comunica  fíiera  con  la  hoya  6 
pozo  general  de  aguas  sucias,  y  está  enlosada  en  la  parte  baja  de 
los  muros^omo  en  las  otras  piezas.  El  lavadero  llega  hasta  el 
techo  de  los  cabriales  del  tejado  y  este  está  provisto  de  venti- 
lador. 

En  la  pequeña  pieza  H,  se  encuentra  la  caldera  de  vapor  j  el 
carbón  necesario  para  el  hogar:  de  esta  caldera  parte  un  tubo 
que  atraviesa  la  pieza  y  cuyas  ramas  comunican  con  los  grandes 
lavaderos  %  o,  de  madera,  cuya  agua  recibe  el  vapor  directamen- 
te, y  se  calienta,  por  lo  tanto,  en  un  momento.  Otra  rama  ó  den- 
vacion  sube  por  la  meseta  de  la  escalera  e  hasta  el  tejado  de  la 
cámara  de  leche  donde  se  encuentran  dos  depósitos  que  pueden  ser 
calentados  á  voluntad  por  el  vapor,  de  suerte  que  se  puede  tener 
uno  de  ellos  con  agua  firia  y  otro  con  caliente,  para  alimentar  lo:? 
surtidores  de  las  mesas,  según  ya  quedó  indicado.  Otro  ramal 
sirve  para  calentar,  cuando  es  necesario,  la  cámara  de  leche,  etc. 
Llaves  convenientemente  dispuestas,  suministran  agua  en  cual- 
quier departamento  de  la  lechería  para  lavar  los  suelos  ó  los 
aparatos. 

Para  terminar;  en  las  mesas  6  í,  en  forma  de  platos,  la  leche 
puede  ser  enfriada  en  verano,  antes  de  llevarla  al  depósito.  £1 
carbón  para  alimentar  el  hogar  de  la  caldera  ó  generador  de  va- 
por, se  echa  por  la  lumbrera  A. 

DE  LA  FABRICACIÓN  DEL  QUESO  EN  GENERAL. 

Principios  de  la  fabricacUm  del  queso.—^vtK  comprender 
bien  los  principios  de  la  fabricación  del  queso,  es  preciso  que  re- 
cordemos algo  de  lo  que  digimos  al  hablar  de  la  leche,  y  amputa- 
mos las  ideas  entonces  espuestas.  Si  dejamos  la  leche  en  repodo 
dentro  de  una  probeta  de  vidrio,  á  la  temperatura  de  10^  ó  12^. 
veremos  que  aquella  se  divide  en  dos  partes:  una  mas  ligera,  qi:e 
se  reúne  en  la  parte  superior  y  es  la  crema,  en  la  que  dominan 
los  glóbulos  grasos;  otra  inferior,  formada  de  un  liquido  ligera- 
mente opalino,  de  reflejo  azul,  ó  sea  el  suero,  disolución  acuosa 
de  lactina  y  cáseo,  en  la  que  se  encuentran  también  un  poco  de 
albúmina  y  algunos  glóbulos  de  manteca.  Si  después  de  reunida 
la  crema  ó  nata,  se  deja  la  leche  en  contacto  del  aire,  veremos 
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fonoiarse  poco  á  poco  en  el  seno  del  suero,  unos  copos  blancos 
que  caen  al  fondo  del  vaso:  este  es  el  coágulo,  ó  parte  caseosa 
de  la  leche  que  se  ha  vuelto  insoluble  uniéndose  á  un  ácido,  el 
láctico,  resultado  constante  de  una  modificación  que  experimen- 
ta la  lactina  cuando  se  la  espone  al  aire  en  presencia  de  ima  ma- 
teria nitrogenada.  En  esta  situación  presenta  la  leche  tres  zonas, 
en  vez  de  dos:  la  capa  superior  de  crema,  la  inferior  de  coágulo 
7  la  intermedia  de  suero  ó  leche  pobre,  que  es  un  liquido  trans- 
parente, ligeramente  verdoso,  ácido,  que  contiene  lactina  y  ácido 
láctico.  Si  se  prolonga  todavía  la  esposicion  al  aire,  la  totalidad, 
de  la  lactina  es  reemplazada  poco  á  poco  por  el  ácido  láctico,  y 
mientras  dura  la  transformación,  se  ven  aparecer  mohos  ó  crip- 
tóf^mas.  Después  de  precipitado  el  cáseo  por  intervención  del 
ácido  láctico,  el  suero  ó  leche  pobre,  no  solo  contiene  dicho  ácido 
y  lactina  sin 'transformar,  sino  también  albúmina  que,  coagu- 
lada por  la  acción  del  calor,  si  se  hace  hervir,  aparece  entonces 
en  copos  voluminosos.  Por  último,  si  se  espone  la  leche  al  aire  á 
25<»  6  30^,  en  vez  de  los  10^  ó  12^,  antes  citados,  tendrá  lugar  la 
acedíficacion  de  la  lactina  mucho  mas  aprisa;  la  leche  se  volverá 
antes  que  la  nata  haya  tenido  tiempo  de  subir  á  la  superficie,  y 
en  la  probeta  se  tendrán  dos  zonas  en  vez  de  tres,  el  coágulo  en 
la  parte  inferior  y  el  suero  muy  ácido,  que  retiene  siempre  albú- 
mina coagulable  por  el  calor,  en  la  parte  superior.  La  totalidad 
de  los  glóbulos  grasos,  que  han  sido  arrastrados,  se  mezclan  al 
cáseo  coagulado. 

En  estos  hechos  se  funda  precisamente  la  teoría  de  la  fabrica- 
ción del  queso.  El  cáseo  de  la  leche  se  vuelve  insoluble,  se  coagu- 
la por  la  introducción  de  un  ácido  ó  por  la  acción  del  cuajo,  como 
ya  indicamos  al  hablar  de  las  propiedades  de  la  leche,  y  del  que 
todavía  nos  hemos  de  ocupar  con  mas  estension  muy  pronto. 
Haciendo  coagular  la  leche  antes  que  haya  subido  la  crema,  se 
obtiene  la  primera  materia  de  los  quesos  grasos;  por  el  contrario, 
haciendo  coagular  la  leche  después  de  haber  subido  la  crema,  se 
obtiene  la  primera  materia  de  los  quesos  magros. 

Sean  magros  ó  grasos,  los  quesos  deben  clasificarse  en  queso 
de  caldera,  porque  el  coágulo  ha  sufrido  cierta  cocción,  y  en  que- 
sos crudos,  en  los  que  la  coag^ulacion  del  cáseo  se  ha  verificado  á 
una  temperatura  que  no  escede  nunca  la  de  la  leche  en  el  mo- 
mento del  ordeño. 

La  fabricación  de  los  quesos,  en  general,  comprende  cinco 
operaciones  distintas: 
1.*    Coagulación  ó  formación  del  coágulo. 
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2.*^    División  ó  quebrantamiento  de  este  coág^o. 

3.*    Presión. 

4.»    Salado. 

5.*    Fermentación  ó  madurez  del  queso. 

Modificando  la  manera  de  ejecutar  estas  operaciones  y  em- 
pleando la  leche  de  diferentes  especies  de  animales^  ó  mezclan- 
do, por  último,  estas  distintas  leches,  se  obtienen  todos  los  que- 
sos conocidos. 

Vamos,  pues,  á  describir,  por  el  orden  en  que  las  hemos  indi- 
cado, las  cinco  operaciones  de  la  fabricación  del  queso,  debiendo 
advertir  que  para  la  producción  del  coágulo  prescindimos  de  ios 
diferentes  medios  conocidos,  para  concretarnos  al  del  cuajo  que 
es  el  mejor,  y,  casi  puede  decirse,  el  único  empleado  en  la  actua- 
lidad, por  lo  menos  en  las  queseras  bien  montadas  y  dirigidas. 
Cooffulacion  ó/ormacion  de  la  cuajada.^Oomo  para  hacer  los 
quesos  mas  delicados,  se  debe  emplear  la  leche  tal  como  resu  ta 
del  ordeño,  ha  sido  preciso,  como  ya  quedó  indicado,  encontrar 
el  medio  de  coagrnlar  la  totalidad  de  la  leche  antes  de  que  la  nata 
se  separe  del  cáseo.  Para  esto  sabernos  ya  que  se  emplea  el 
cuajo  y  también  la  leche  cuajada  que  se  encuentra -en  el  estóma- 
g-o  de  los  becerrillos,  que  solo  se  nutren  de  leche,  ó  este  mismo  es- 
tómago; pero  el  cuajo  es  el  que  da  mejores  resultados,  por  lo  que 
vamos  á  describir  su  preparación,  que  se  puede  hacer  de  diferen- 
tes modos. 

En  Suiza  se  toma  un  estómago  fresco  de  becerro,  se  le  separa 
la  leche  cuajada  que  contenga,  se  sala  ligeramente  su  interior,  y 
después  de  hinchado,  se  le  seca  á  una  temperatura  moderada. 
Alg-unos  dias  antes  de  servirse  de  él,  se  corta  en  pedazos  que  se 
echan  en  un  litro  de  leche  desnatada  ó  agua  templada,  á  h  que 
se  le  ha  añadido  un  poco  de  sal.  Al  cabo  de  dos  dias,  puédele 
emplear  el  liquido  como  cuajo;  y  este  se  conserva  varias  sema- 
nas en  vasijas  cerradas,  dispuestas  en  sitio  fresco,  solo  que  á  lu^ 
cuatro  ó  cinco  dias  es  preciso  separar  los  pedazos  de  cuajar  que 
harían  fermentar  el  cuajo  comunicando  después  al  queso  un 
gfusto  desagradable. 

En  Rittershof  se  prepara  el  cuajo  de  antemano  para  utilizarlu 
durante  cierto  tiempo.  Se  toman  al  efecto  los  estómag-os  fresoí»* 
de  becerrillo  y,  después  de  lavarlos  bien,  se  les  mete  en  una  taza 
cubriendo  cada  estómago  de  sal  y  dejándolos  en  tal  estado  dus 
ó  tres  dias;  después  se  inñan  y  cuelgan  en  sitio  donde  puedan  se- 
carse. Cuando  se  quieran  emplear,  se  cortan  en  pedacitos  que  se 
ponen  en  infusión  en  agua  fria^  en  la  proporción  de  1,5  litros 
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por  cada  estómagt);  se  afiade  sal  y  alanos  aromas,  tales  como 
clavo  de  especia,  hojas  de  laurel,  corteza  de  limón,  etc. ;  se  pasa 
al  cabo  de  los  dos  ó  tres  dias  de  infusión,  antes  indicados,  al  tra- 
vés de  un  tamiz,  y  el  liquido  que  resulta  se  embotella  y  gfuarda 
en  la  cueva,  donde  puede  permanecer  sin  descomponerse  varios 
meses. 

BI  Sr.  Marshal,  que  ha  estudiado  la  industria  que  nos  ocupa 
muy  detenidamente,  aconseja  que  se  tome  el  cuajar  del  becerro 
mamón  inmediatamente  después  de  haberle  matado,  cuyo  cuajar 
se  lava  muy  bien  y  se  sala  en  segfuida  interior  y  esteriormente 
para  que  quede  recubierto  por  una  capa  delgada  de  sal;  en  tal 
estado,  se  le  pone  en  un  barreño  ¿,  mejor  aim,  en  un  bote  de 
arcilla  vidriada,  donde  permanece  durante  dos  ó  tres  dias,  al 
cabo  de  los  cuales  se  le  cuelga  en  sitio  á  propósito  y  durante 
i^rnal  tiempo,  para  que  se  seque;  en  seguida  de  esto  se  sala  otra 
vez,  se  corta  en  pedazos,  que  se  secan  también  sobre  unas  tablas, 
pudiéndose  conservar  solo  ó  con  una  fuerte  salmuera,  tapándose 
la  vasija  que  le  contiene  con  una  hoja  de  pergamino  agujereada 
por  medio  de  un  grueso  alfiler.  Cuando  se  quiera  emplear  esta 
preparación,  se  toma  un  puñado  dehoj[as  de  rosal  silvestre,  tres 
ú  cuatro  de  sal  por  cada  3  litros  de  agua,  haciendo  hervir  el  todo 
á  temperatura  moderada  durante  un  cuarto  de  hora,  próxima- 
mente; se  cuela  y  deja  reposar  el  líquido;  una  vez  enfriado  este, 
se  echa  en  un  vaso  de  arcilla  vidriada  añadiendo  el  cuajar  sa- 
lado, un  limón  cortado  en  tajadas  y  irnos  30  gramos  de  clavos 
<le  comer,  resultando  un  cuajo  de  sabor  agfradable  y  buen  olor. 

Cualquiera  que  sea  el  procedimiento  de  preparación  del  cua- 
jo, que  son  muchos  por  cierto,  hay  que  tener  presentes  algunas 
observaciones  respecto  á  su  empleo:  1.»  No  debe  emplearse  el 
<^uajo  nunca  ni  muy  reciente  ni  demasiado  añejo,  hasta  el  pimto 
de  empezar  á  alterarse,  porque  en  el  primer  caso  hará  fermentar 
é  hinchar  el  queso,  y  en  el  segundo,  podrá  echar  á  penler  á  este 
producto  comunicándole  im  sabor  sumamente  desagradable. 
2.*  Como  la  fuerza  del  cuajo  no  es  constante,  solo  la  práctica 
{Kxlrá  servir  de  guia  sobre  la  cantidad  que  debe  emplearse;  el 
buen  quesero  se  equivoca  pocas  veces,  ensayando  al  efecto  una 
l>equefla  cantidad.  3.*  Es  importante  no  echar  demasiado  cuajo 
''n  la  leche,  sobre  todo  durante  el  verano,  porque  el  esceso  de 
a:|uel  daría  al  queso  un  sabor  amargo  y  desagradable  é  impidiria 
que  aquella  cuajase^  convenientemente;  por  regla  general,  cuan- 
to mas  crasa  y  espesa  es  la  leche  mas  cuajo  necesita.  El  Sr.  Vi- 
llerroj  fija,  como  término  medio,  la  cantidad  de  12  gramos  de 
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cuajo  para  coagnlar  10  litros  de  leche,  y  añade  que  para  varia- 
clases  de  queso  se  emplea  menos.  El  Sr.  Low,  que  goza  de  gran 
autoridad  en  la  industria  que  nos  ocupa,  dice  que  la  cantidad 
á  emplear  de  cuajo  depende  de  su  fuerza,  debiendo  ser  suficieu- 
te  para  que  haga  cuajar  la  leche  en  una  hora,  próximamente.  S: 
la  coagulación  marcha  demasiado  aprisa,  sea  por  esceso  de  cua- 
jo ó  elevación  demasiado  considerable  de  temperatura  en  la  leche, 
el  coágulo  es  duro  y  seco,  el  queso  resulta  falto  de  calidad  en  su 
grano  y  en  su  sabor;  si  la  fuerza  del  cuajo  ó  el  grado  de  calor 
no  son  suficientes.  So  adquiere  el  coágulo  la  consistencia  nece- 
saria. 4.*  La  coagulación  se  verifica  á  las  temperaturas  de  lo'^  á 
2o*,  ó  á  las  de  40*  á  45*,  según  la  especie  de  queso  que  se  quiere 
obtener.  5.*  Cualquiera  que  sea  la  especie  de  queso  que  se  fabri- 
que, sobre  todo  de  los  que  no  se  hacen  por  la  cocción,  se  puede 
establecer  como  regla  general  que  el  cuajo  debe  añadirse  de  una 
sola  vez  en  la  cantidad  necesaria  para  que  se  opere  la  coagula- 
ción completa. 

La  coagulación  ó  formación  del  coágulo  es  una  operación  su- 
mamente delicada  en  la  que  todo  cuidado  que  se  ponga  es  poco, 
por  las  muchas  causas  que  influyen  en  su  buen  ó  mal  resultado: 
por  lo  que,  además  de  las  precauciones  que  hemos  indicadu 
respecta  al  cuajo  y  su  empleo,  debe  ponerse  mucha  atención  en  la 
temperatura  del  líquido,  que  se  conocerá  introduciendo  la  mano, 
si  el  obrero  tiene  mucha  práctica  y,  en  todo  caso,  por  medio  del 
termómetro.  Para  que  La  coagulación  sea  completa,  y  según  la> 
circimstancias  en  que  se  trabaja,  se  necesitan  de  una  ádos  hora?. 
Si  la  leche  está  demasiado  caliente,  se  refresca  con  agua  6 
leche  fría  de  la  emulsión  anterior,  y  si  es  demasiado  fria  se  U 
añade  agua  caliente,  leche  hirviendo  ó,  mejor  que  todo,  se  ca- 
lienta al  bano-maría. 

Si  se  trabaja  en  pequeña  escala,  se  pueden  emplear  para  la 
coagulación  vasos  de  hoja  de  lata  y  de  palastro  estañado  ó  esmal- 
tado. Unas  veces  se  agita  la  leche  y  otras  no.  Antes  de  añadir  el 
cuajo,  se  echa  la  materia  colorante,  si  es  que  se  quiere  colorar  ei 
queso,  como  sucede  en  Inglatera  y  en  otros  pimtos.  De  cualquier 
modo  que  se  trabaje,  se  tapa  la  cubeta  tan  luego  como  se  haaüa- 
dido  el  cuajo  y  se  ha  hecho  bien  la  mezcla;  la  leche  no  debe  per 
der  mas  que  2  grados  de  temperatura  en  el  momento  de  emplear 
el  cuajo.  Conócese  que  la  coagulación  está  bien  hecha  Cuando  el 
coágulo  ó  cuajada  forma  ima  masa  homogénea  sin  grumos,  elás- 
tica y  fácil  de  cortar.  El  estado  del  suero  indica  también  si  se  ha 
trabajado  bien:  cuando  el  liquido  es  claro  y  de  color  verdoso,  e5 
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praeba  de  que  Ift  coagfulacion  es  buena;  si  es  blanco  y  turbio, 
arrastra  manteca,  el  queso  resulta  soso  y  de  poco  valor;  el  coá- 
gulo es  en  tal  caso  imperfecto,  retiene  suero  que  no  puede  qui- 
társele y  exige  mas  sal,  asi  como  mayor  presión. 

División  ó  quebranto  del  codffulo.—UnBk  vez  que  el  coágulo 
esté  perfectamente  formado  y  bastante  consistente,  se  corta  con 
cualquiera  de  los  cuchillos  conocidos,  generalmente  con  el  de 
tres  hojas,  que  penetra  hasta  el  fondo  de  la  vasija  de  coagula- 
ción; las  incisiones  se  hacen  en  los  dos  sentidos  ó  ángulos  rectos; 
se  despega  con  cuidado  la  cuajada  de  las  paredes  de  la  cuba;  se 
deja  reposar  cinco  ó  seis  minutos,  á  fin  de  darle  el  tiempo  nece- 
sario para  que  precipite  y  se  hacen  otras  incisiones  mas  próximas. 
Después  de  algunos  minutos  de  descanso  se  corta  de  nuevo  la 
masa,  agitándola  con  mas  fuerza,  pero  gradualmente;  con  lar  es- 
pumadera se  pone  el  coágulo  en  movimiento  para  revolver  en  la 
superficie  los  pedazos  gruesos,  á  fin  de  que  ninguno  se  pueda 
soltar.  Guando  el  queso  está  asi  dividido  en  pedacitos  casi  igua- 
les, se  tapa  la  cuba  y  se  deja  reposar:  algunos  instantes  depues, 
cuando  la  cuajada  ha  caldo  en  el  fondo  del  vaso,  se  saca  el  suero 
con  una  escudilla  ó  cualquier  otro  medio  á  propósito,  y  se  cuela 
á  través  de  un  tamiz  fino,  para  separar  todos  los  pedazos  que  pu- 
dieran arrastrarse  con  el  líquido.  Esta  manipulación  puede  durar 
un  cuarto  de  hora  ó  mas,  según  la  cantidad.  Se  corta  después  la 
cuajada  en  pedazos  gruesos  ó  cortos,  que  se  juntan  en  medio  de 
la  cuba,  colocándolos  unos  encima  de  los  otros  para  que  se  enju- 
guen y  adquieran  mas  consistencia:  se  tiene  el  cuidado  de  quitar 
el  suero  inclinando  un  poco  la  cuba  para  juntarlo,  que  se  puede 
hacer  escurrir  por  im  agujero  dispuesto  en  el  fondo  y  que  se 
cierra  con  un  tapón  de  madera. 

El  coágulo  preparado  de  este  modo  se  pone  en  las  formas  ó 
moldes,  dividiéndolo  y  comprimiéndolo  fuertemente  con  las  ma- 
nos; se  llena  la  forma,  echando  im  poco  mas  de  coágulo  en  me- 
dio; se  tapa  con  un  lienzo  y  se  pone  debajo  de  la  prensa,  ó  de  una 
tabla  cai^fada  de  peso  durante  media  hora:  se  saca  después  la 
forma;  se  quita  el  queso,  y  se  rompe  en  pedazos  para  molerlo, 
sea  por  medio  de  piedras  ó  por  medio  de  un  molino:  de  este  modo 
el  queso  queda  reducido  á  partículas  muy  delgadas  ó  á  pulpa, 
en  la  cual  las  partes  mantecosas  quedan  bien  incorporadas. 

Presión. — Una  vez  que  el  queso,  ó  por  mejor  decir  el  coágulo 
prensado,  haya  sido  dividido  suficientemente  y  pasado  por  el 
molino,  se  le  esprime  todo  lo  posible  entre  las  manos.  Se  llenan 
las  formas,  teniendo  cuidado  de  comprimir  la  pasta  con  fuerza, 
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se  la  cubre  con  un  lienzo  é  invierte  el  queso  encima;  se  I&vb  Ib 
forma  con  suero,  se  la  seca  y  se  le  vuelve  á  cargar  él  queso  en- 
vuelto en  su  lienzo,  sobre  el  que  se  vierte  un  poco  de  a^oa  ca- 
liente, que  sirve  para  endurecer  las  paredes  ó  corteza,  é  impedir 
que  se  abran  ó  hundan.  Se  lleva  el  molde  á  la  prensa  y  se  somete 
á  una  presión  graduada.  En  tal  estado  se  deja  dos  horas,  al  cabo 
de  las  cuales  se  retira  el  molde  para  cambiar  de  lienzo;  se  le 
reemplaza  bajo  la  prensa,  donde  permanece  doce  á  veinticuatro 
horas. 

Cuando  el  lienzo  sale  seco  de  la  prensa,  es  un  indicio  de  que 
el  queso  no  contiene  mas  suero. 

En  algunos  puntos,  sobre  todo  en  Inglaterra,  se  escaldan  los 
quesos,  poniéndolos  al  cabo  de  dos  6  tres  horas,  y  sin  lienzo,  en 
una  vasija  llena  de  suero  ó  de  agua  caliente.  Este  remojo  dura  de 
una  á  dos  horas,  y  por  su  medio  se  endurece  la  cascara  y  la  im- 
pide abrirse,  formar  huecos  ó  recipientes  de  aire.  Terminada  la 
operación  se  enjuga  el  queso  y  se  envuelve  en  un  lienzo  seco 
para  volverlo  á  llevar  á  su  forma  perfectamente  limpia  y  bajo  la 
prensa. 

Algunas  veces,  para  dar  salida  al  aire,  se  pica  la  superficie 
superior,  á  una  ó  dos  pulgadas  de  hondo,  con  agujas  pequeñas, 
se  frota  con  un  paño  seco  y  se  vuelve  á  poner  en  la  forma.  Esta 
operación  dura  dos  ó  tres  dias,  siendo  volteado  el  queso  dos  veces 
cada  dia;  los  lienzos  se  emplean  cada  vez  mas  finos  y  ralos. 
Después  de  este  tiempo  se  saca  definitivamente  de  la  prensa. 

Si  los  quesos  han  de  ser  consumidos  en  el  lugar  de  su  fiabrica- 
cion,  se  debe  prescindir  del  escalde,  porque  sin  él  cogen  mejoría 
sal,  fermentan  mas  pronto  y  se  pueden  comer  antes. 

Salazón,— En  Inglaterra  se  sala  á  veces  el  coágulo;  si  son  los 
quesos  los  que  se  han  de  salar,  puede  hacerse  la  operación  de  dos 
modos.  Tan  pronto  como  el  queso  sale  de  la  prensa,  se  le  coloca 
sobre  un  lienzo  en  la  forma  y  se  le  sumerge  de  este  modo  en 
una  fuerte  salmuera,  donde  se  le  deja  varios  dias;  una  vez  al  dia, 
por  lo  menos,  se  le  vuelve. 

Para  salar  el  queso  por  el  otro  método,  se  empieza  la  opera- 
ción veinticuatro  horas  después  de  fabricado,  y  en  algunas  lech  - 
rías  durante  la  presión.  Se  cubre  la  superficie  y  se  frotan  los  co^- 
tados  del  queso  con  sal  apiñada,  cada  vez  que  se  le  vuelve.  Esta 
operación  se  repite  durante  varios  dias  consecutivos,  teniendo 
cuidado  de  cambiar  dos  veces  de  lienzo  durante  este  tiempo. 

Tanto  en  uno  como  en  otro  método,  los  quesos,  después  de 
haber  sido  tratados  de  este  modo,  se  sacan  del  molde  y  se  colo- 
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can  sobre  la  mesa  de  salar.  Durante  diez  días  se  les  frota  con  sal 
fina,  una  vez  cada  día,  después  se  les  lava  con  agua  ó  con  suero 
caliente,  se  les  enjuga  con  un  lienzo  seco  y  se  les  coloca  sobre 
la  tabla  de  quesos  para  secar.  En  esta  permanecen  una  semana,  y 
durante  este  tiempo  se  les  vuelve  dos  veces  por  dia.  De  aquí  pa- 
san al  almacén. 

En  cuanto  á  la  cantidad  de  sal  empleada  varia  según  la  natu- 
raleza de  los  quesos. 

Fermentación  ó  madure^.^-El  queso  salado  y  seco  necesita  un 
tiempo  mas  ó  menos  largo,  según  la  especie,  para  llegar  al  punto 
en  que  posee  toda  su  madurez.  Esta  madurez  la  adquiere  en  el 
almacén;  los  quesos  se  colocan  sobre  tablas,  y  durante  los  diez  á 
quince  primeros  dias  se  les  frota  vivamente  una  vez  por  dia  con 
un  lienzo  y  se  les  da  una  capa  de  manteca  ó  de  aceite  para  impe- 
dir que  se  sequen  y  agrieten. 

Durante  todo  el  tiempo  de  su  permanencia  en  el  almacén,  se 
les  visita  diariamente,  se  les  vuelve  de  vez  en  cuando  y  se  les 
frota  con  un  lienzo  seco,  ordinariamente  tres  veces  por  semana 
en  verano  y  dos  en  invierno,  siempre  que  se  forme  una  ligera 
pelusilla  en  su  superficie. 

Estos  principios  generales  se  aplican  especialmente  á  la  fa- 
bricación de  los  quesos  sin  cocer.  En  los  cocidos,  la  única  dife- 
rencia consiste  en  la  coagulación  de  la  leche  á  una  temperatura 
mas  elevada  y  una  cocción  particular  del  coágulo.  Con  buena  le- 
che, im  buen  método,  cuidados  inteligentes  y  un  poco  de  eos? 
tumbre,  se  pueden  fabricar  buenos  quesos. 

El  Sr.  Trommer  aconseja  el  empleo  del  amoniaco  para  quitar 
al  queso  el  gusto  desagradable  que  contrae  algunas  veces  al  en- 
vejecer. 

FABRICACIÓN  DE  LOS  QUESOS  EN  PARTICULAR. 

Qiíáios  blandos  y  frescos.— 3e  hacen  tres  especies  de  quesos 
blandos  y  frescos :  1.^,  gtteso  magro  ó  desnatado  con  leche  desna- 
tada;  2.^,  qneso  con  leche  pura^  ó  simplemente  coágulo  escurrido; 
3.®,  queso  de  mantequilla  ó  de  nata^  con  adición  de  toda  la  nata 
de  la  víspera,  ó  parte  de  ella. 

Los  quesos  blandos  y  frescos  se  preparan  del  modo  siguiente: 
para  dos  cucharadas  de  coágulo  empléanse  8  á  10  litros  de  leche  ca- 
liente, á  la  que  se  añade  la  nata  delgada  que  se  separa  de  la  leche 
ordeñada  en  la  mañana;  tres  cuartos  de  hora  después,  cuando  la 
cuijada  está  formada,  se  deposita  sin  romperla  dentro  de  im  mol- 
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de  de  madera,  mimbre,  junco  ó  barro  cocido,  agfujereado  y  forrado 
con  un  lienzo  ralo,  y  se  comprime  con  un  peso  ligero,  colocado  so- 
bre la  rueda  que  sirve  de  tapa  al  molde.  A  medida  que  escurre  el 
queso  se  voltea  con  precaución,  y  se  cambia  el  lienzo  cada  hora. 
Cuando  se  puede  manejar  sin  riesg'O  de  romperlo  ó  de  deformarlo, 
se  saca  del  aro  y  se  deposita  en  una  capa  de  hojas  ó  de  paja, 
hojas  resistentes  y  desprovistas  de  sabor  y  de  olor.  El  queso  se 
mantiene  bueno  para  comer  durante  ocho  ó  quince  dias;  ^iton- 
ces  es  meduloso  y  agradable :  se  le  da  algunas  veces  lo  que  se 
llama  medía  sal;  se  conserva  entonces  un  poco  mas  tiempo  eii 
un  lugar  fresco,  que  no  sea  ni  muy  húmedo  ni  muy  seco. 

Por  un  procedimiento  análogo  se  preparan  los  quesos  fiímosos  de 
Vuy,  de  Montdidier  y  de  Neufchátel,  que  se  comen  frescos.  Estos 
últimos  se  hallan  en  cilindros  pequeños  y  envueltos  en  papel  muy 
fino  y  sin  cola,  que  se  moja  para  mantenerlos  frescos.  Hoy  se  fa- 
brican del  mismo  modo  gran  número  de  quesos  de  nata,  conocidos 
con  el  nombre  de  quesos  suizos. 

Quesos  blandos  y  salados.— Como  tipo  de  esta  clase  de  q\xest> 
daremos  el  llamado  queso  de  Brie^  que  es  una  especie  de  queso 
muy  delicado  cuando  está  hecho  con  esmero ;  hay  muchas  varie- 
dades, pero  son  pocas  las  perfectas.  Su  fabricación,  poco  dificul- 
tosa, exige  en  cambio  un  aseo  muy  grande. 

Tómese  la  leche  caliente  de  la  mañana,  que  se  cuela  inmedia- 
tamente por  medio  de  im  lienzo;  agregúese  la  nata  de  la  leche 
ordeñada  la  víspera,  y  por  medio  del  agua  caliente  llévese  la  mezcla 
á  la  temperatura  de  30**  á  36®  para  cuajar  la  leche.  Se  pone  el  cuajo 
en  una  muñeca  de  lienzo  ralo;  se  deslié  así  envuelto  en  la  leche; 
una  cucharada  basta  para  12  litros  de  leche;  tápese  y  déjese  repo- 
sar durante  media  hora:  si  el  coágulo  no  está  fonnado,  se  echa 
un  poco  mas  de  cuajo  y  se  tapa  otra  vez. 

Asi  que  está  formado  el  coágulo  se  quita  el  suero,  prime- 
ro con  una  escudilla  de  madera,  después  con  las  manos.  Se  com- 
prime en  el  fondo  del  vaso;  se  saca  después;  se  llena  el  molde  com- 
primiendo fuertemente ;  se  tapa  con  una  tabla,  que  se  carga  coa 
peso.  Estos  quesos  tienen  32  centímetros  de  diámetro  y  27  milíme- 
tros de  grueso. 

Cuando  el  queso  está  escurrido,  se  coloca  un  lienzo  mojado  eu 
la  tabla  del  molde  y  se  voltea.  Se  estiende  el  lienzo  en  el  molde  y 
se  coloca  otra  vez  el  queso  envuelto;  se  pone  la  tapa  y  se  lleva 
debajo  de  la  prensa :  al  cabo  de  media  hora  se  muda  el  lienzo  y 
se  prensa  otra  vez;  se  repite  esta  operación  cada  dos  horas  hasUi 
la  tarde  del  siguiente  día;  la  última  vez  se  pone  el  queso  sin 
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lienzo  en  el  molde,  y  se  prensa  asi  durante  media  hora  ó  mas. 

Al  salir  de  la  prensa,  el  queso  se  pone  en  un  cubo  poco 
hondo  y  se  frota  con  sal  fina  y  seca  por  ambos  lados;  se  deja  repo- 
sar una  noche  entera,  y  al  dia  siguiente  se  frota  otra  vez:  permanece 
después  tres  dias  en  la  salmuera,  hxego  se  pone  á  secar  en  el 
cuarto  de  los  quesos,  que  debe  ser  seco  y  ventilado,  provisto  de  es- 
tantes forrados  con  un  tejido  de  junco  ó  de  paja,  teniendo  el  cui- 
dado de  voltearlos  y  de  enjugarlos  con  un  trapo  limpio  y  seco 
una  vez  al  dia;  es  inútil  que  la  desecación  sea  demasiado  pronta. 
Estos  quesos  se  guardan  en  este  estado  hasta  el  momento  de  afi- 
narios. 

Para  la  afinación,  se  coloca  el  queso  en  un  tonel  sin  fon- 
do sobre  una  capa  de  paja  menuda,  ó  cascaras  de  avena,  de 
arroz,  etc.,  de  unas  3  ¿  4  pulgadas  de  espesor;  se  cubre  con  una 
capa  de  la  misma  paja  y  del  mismo  grueso;  se  continúa  esta  es- 
tratificación en  capas  alternativas  de  paja  y  de  quesos  hasta  arri- 
ba del  tonel,  teniendo  el  cuidado  de  acabar  con  paja.  Para  evitar 
que  la  paja  menuda  se  adhiera  á  la  cascara  de  los  quesos,  algunas 
personas  ponen  cada  queso  en  medio  de  im  tejido  de  paja  que  lo 
separa  de  las  pajas  menudas.  Se  lleva  el  tonel  á  \m  lugar  frió,  mas 
ó  menos  húmedo.  En  pocos  meses  los  quesas  se  enjugan,  su  masa 
fermenta  y  se  afina,  y  como  están  llenos  de  nata  se  vuelven  muy 
pronto  delicados.  Tratados  asi  los  quesos,  acaban  por  liquidarse  en 
parte  y  correr,  que  es  la  señal  de  un  principio  de  fermentación  que 
pronto  trae  la  descomposición.  Entonces  la  masa  se  hincha,  hace 
reventar  la  cascara  y  se  convierte  en  una  papilla  espesa,  que  se 
derrama:  al  principio  esta  papilla  es  untuosa,  dulce  y  sabrosa, 
pero  no  tarda  en  adquirir  un  sabor  picante  y  desagradable  á  medi- 
da que  la  putre&ccion  progresa  aprovechando  el  momento  preciso 
que  se  ha  de  coger  para  comer  los  quesos  de  Brie  en  su  punto  de 
perfección.  En  la  ciudad  de  Meaux  se  recoge  con  cuidado  la  masa 
de  los  quesos  á  medida  que  se  derrama  en  unas  tablas  mantenidas 
con  mucha  limpieza,  y  se  encierra  en  unos  botes  largosy  estrechos, 
que  se  tapan  exactamente.  No  siempre  se  aguarda  que  el  queso  se 
derrame  para  envasar  la  masa:  algunas  veces  al  salir  del  tonel  se 
ponen  aparte  los  que,  demasiado  avanzados,  tienen  tendencia  á 
fluir  y  no  pueden  aguantar  el  transporte.  Se  quita  la  cascara,  se 
comprime  la  masa  que  está  en  medio,  y  se  envasa  en  unos  botes 
que  se  tapan  con  pergamino.  Se  venden  bajo  el  nombre  de  quesos 
de  Meaiux. 

Querof  de  pasta  dura.—Como  tipo  de  estos  quesos  debemos 
describir  el  tan  celebrado  de  Chester.  Para  fabricar  el  queso  de 


Digitized  by 


Google 


394  INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 

Chester  se  pone  aparte  la  leche  ordeñada  por  la  tarde  hasta  el  día 
Bígiiiente,  y  para  evitar  que  se  acede  se  trasiegB  este  liquido  en 
un  barreño  ó  refrescador  de  lata,  que  se  sumerge  en  agua  fria^  du- 
rante la  estación  caliente.  Al  día  sig^uiente,  por  la  mañana,  ^ 
saca  la  nata  y  se  pone  en  un  vaso  de  cobre,  que  se  calienta  con 
agria  templada;  se  eleva  del  mismo  modo  la  temperatura  de  la  ter- 
cera parte  de  la  leche  desnatada;  después  la  leche  ordeñada  por  1¿ 
mañana  se  cuela  en  una  cuba  ancha  y  se  le  añade  la  tercera  parte 
de  la  leche  desnatada  y  calentada  que  se  ha  mezclado  con  la  nata 
á  una  temperatura  que  no  esceda  de  28^  ó  30*^.  Se  emplea  el  ore- 
llano  para  dar  color;  se  agrega  el  cuajo  y  se  tapa  todo  para  mnn- 
tenerlo  caliente  durante  media  hora  lo  mas,  y  hasta  que  el  coá^ni- 
lo  se  haya  formado;  después  se  voltea  en  masa  este  coágulo  c^n 
una  cuchara  de  palo  ó  una  escudilla  para  separar  el  suero,  y  poco 
tiempo  después  se  divide  y  quebranta  del  modo  que  hemos  indi- 
cado ya  al  tratar  de  la  fabricación  en  general.  Se  deja  reposar  un 
momento  en  este  estado;  después  se  saca  la  mayor  parte  del  suer.. 
con  una  taza;  se  estrae  el  liquido  en  el  cual  ha  quedado  coá^ul 
en  el  fondo  de  la  cuba,  y  cuando  parece  casi  enjugada  y  ñTnv\ 
el  obrero  le  divide  en  pedacitos,  le  voltea  á  menudo,  le  comprime 
por  medio  de  pesos  para  estraer  lo  mas  posible  el  suero  que  h?i 
quedado:  después  se  saca  de  la  cuba,  se  divide  en  partes  muy 
delgadas,  y  se  coloca  en  la  forma,  donde  se  aprieta  primer.» 
con  las  manos  y  después  con  unos  pesos.  Hecho  esto  se  vuel- 
ve á  poner  en  otra  forma  ó  en  la  misma  después  de  escal- 
dado, en  la  cual  se  rompe  y  divide  otra  vez,  y  por  fin  se  prensa. 
En  seguida  se  voltea  colocándolo  en  una  tercera  forma,  forráis 
con  un  lienzo  y  provista  en  su  parte  superior  de  im  aro  de  estafi  ■ 
que  penetra  en  el  molde  y  que  está  envuelto  con  una  tela  rala  v 
muy  limpia;  el  todo  se  pone  entonces  debajo  de  la  prensa.  Esta> 
manipulaciones  duran  casi  seis  horas,  y  después  se  necesitan  ma^ 
de  ocho  para  dar  la  primera  presión  al  queso.  Durante  este  tiem- 
po se  voltea  dos  veces  cambiando  cada  vez  el  lienzo,  y  cuan-L 
está  debajo  de  la  prensa  se  clavan  por  los  agrujeros  del  molde  ag-u- 
jas  delgadas  de  hierro  para  fecilitar  el  derrame  del  suero.  Al  si- 
guiente dia  por  la  mañana  y  por  la  noche,  se  voltea  otra  vez  t^i 
queso  y  se  prensa  de  nuevo:  lo  mismo  se  repite  el  tercer  din, 
después  de  todo  lo  cual  es  trasportado  al  saladero:  allí  se  frota  t'l 
esterior  con  sal  molida,  se  envuelve  en  un  paño,  y  se  echa  a-: 
compuesto  en  una  cuba  con  salmuera,  donde  permanece  2  6  3 
dias,  con  el  cuidado  de  voltearlo  cada  dia:  después  se  coloca  en 
unas  tablitas,  y  durante  ocho  dias  se  polvorea  con  sal  volteando! :» 
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dos  veces  al  día.  Pftra  perfeccionarlo  se  lava  con  a^pia  caliente  ó 
con  suero  templado;  se  enjuga  y  se  deja  secar  3  dias,  durante  los 
cuales  se  voltea  y  enjuga  una  vez  al  día;  en  fin,  cuando  está  bien 
seco,  se  frota  con  manteca  fresca.  Estos  quesos  se  llevan  al  alma- 
cea  donde  durante  una  semana  se  voltean  todos  los  dias:  este  al- 
macén debe  ser  un  cuarto  moderadamente  caliente  y  privado  del 
acceso  del  aire,  porque  de  otro  modo  la  corteza  del  queso  se  res- 
quebrajaría. 

El  Chester  se  conserva  en  almacén  durante  mucho  tiempo,  y 
si  no  se  emplean  medios  artificiales  para  activar  su  afinación,  no 
madura  antes  de  tres  años.  Por  lo  demás,  este  queso  tiene  la  con- 
sistencia del  parmesano;  pero  su  sabor  no  es  tan  agradable.  Há- 
cense  quesos  de  Chester  que  pesan  hasta  50  kilogramos;  también 
se  hacen  otros  pequeños,  á  los  cuales  se  da  figura  de  una  pina,  y 
por  lo  mismo  se  llaman  Chester  pifia. 

A  la  misma  categoría  de  quesos  de  pasta  dura  pertenecen  los 
de  Holanda,  cuya  preparación  vamos  también  á  describir.  Hay 
cuatro  especies  de  quesos  de  Holanda:  1.^,  el  de  bola  ó  queso  de 
Bdam;  2.^,  el  ttolkshe  ó  queso  de  Gonda,  que  es  chato  y  mas  graso 
que  el  de  Edam,  los  dos  fabricados  con  leche  pura;  3.*",  el  queso 
de  Leyde,  que  se  fabrica  principalmente  cerca  de  esta  ciudad,  y 
en  parte  con  leche  desnatada;  4.^,  el  queso  llamado  groanslie^  que 
se  fabrica  sobre  todo  en  la  Frisa  con  leche  dos  veces  desnatada. 

Para  fabricar  el  queso  de  Edam,  se  echa  primero  el  cuajo  en 
ia  leche  tan  luego  como  ha  sido  ordeñada.  Así  que  está  coagula- 
da, se  pasa  la  mano  ó  una  escudilla  de  palo  dos  ó  tres  veces  en 
medio  de  la  masa  para  dividir  el  coágulo;  se  deja  reposar  5  minu- 
tos, después  de  los  cuales  se  empieza  esta  operación,  dejándole  to> 
daria  reposar  durante  otros  5  minutos.  Entonces  se  quita  el  suero 
{M)r  medio  de  la  escudilla  y  se  pone  el  coágulo  en  unas  formas  de 
madera  de  una  dimensión  adecuada  al  queso  que  quiere  hacerse: 
esta  forma,  semejante  á  las  que  se  emplean  en  Inglaterra,  está 
cacada  al  tomo  de  un  pedazo  de  made^  y  tiene  sus  agujeros  en 
p1  fondo.  Si  el  queso  no  pesa  mas  que  2  kilogramos,  queda  en  la 
íurma  diez  ó  doce  dias,  y  catorce  si  es  de  un  peso  mas  considerable. 
^^  voltea  cada  dia  polvoreando  su  superficie  con  60  gramos  de  sal 
purificada  en  gruesos  cristales,  después  se  trasporta  á  otra  forma 
de  la  misma  dimensión,  que  tiene  en  el  fondo  cuatro  agujeros; 
laego  se  somete  á  una  presión  de  25  kilogramos,  bajo  de  la  cual 
permanece  dos  ó  tres  horas  si  es  pequeño,  y  cuatro  á  seis  si  es 
grueso.  Entonces  se  saca  y  se  Ueva  al  tendedero,  y  se  coloca  en- 
cima de  unas  tablillas  secas  y  oreadas,  donde  lo  voltean  diaria- 
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mente  durante  cuatro  semanas,  al  cabo  de  las  cuales  está  bueno 
para  la  venta. 

El  queso  Gonda  se  fabrica  también  con  la  leche  caliente  que 
se  acaba  de  ordeñar;  después  de  haber  sacado  gradualmente  de 
por  encima  la  mayor  parte  del  suero,  se  echa  agua  caliente  sobr^ 
el  coágulo,  donde  queda  durante  un  cuarto  de  hora.  Elevándola 
temperatura  del  ag'ua  y  aumentando  su  cantidad,  se  vuelven  los 
quesos  mas  duros  y  de  mejor  conservación. 

Entonces  se  acaba  de  quitar  el  suero  junto  con  el  agua,  y  e. 
coágulo  se  pone  y  aprieta  dentro  de  unas  formas  semejantes  ák' 
del  queso  de  Edam,  pero  mas  chatas  y  mayores.  Se  coloca  enci- 
ma un  disco  de  madera  y  se  pone  en  la  prensa  con  un  peso  de 
4  kilogramos:  allí  se  voltea  frecuentemente  durante  las  veinti- 
cuatro horas  que  ha  quedado  en  la  prensa.  Este  queso  se  lleva  en- 
tonces á  una  despensa  fresca,  y  se  sumerge  en  un  tonel  que  con- 
tiene salmuera,  en  el  que  este  líquido  no  se  eleva  mas  que  ba.-ta 
la  mitad  del  grueso  del  queso.  Para  hacer  esta  salmuera,  se  echa 
agua  hirviendo,  3  ó  4  puñados  de  sal  para  28  litros  de  agua  y  s< 
sumerge  el  queso  en  ella  cuando  está  fria:  después  de  haber  que- 
dado veinticuatro  horas  y  á  lo  sumo  dos  dias  en  el  tonel  de  sal- 
muera, durante  cuyo  tiempo  ha  sido  volteado  cada  seis  horas. 
el  queso  se  frota  primero  con  sal,  se  coloca  en  ima  tabla  llura- 
mente honda,  que  tiene  en  el  centro  una  pequeña  canal  ó  ;2fü- 
tera  para  facilitar  el  derrame  del  suero  que  se  escapa  y  corr 
dentro  de  un  barril  puesto  en  la  estremidad  de  las  tablas  para  re- 
cibirlo: se  echan  de  60  á  90  gramos  de  sal  en  gruesos  cristales  en 
la  parte  superior  del  queso,  que  se  voltea  muchas  veces  imprej-- 
nando  cada  vez  de  sal  la  cara  que  queda  arriba.  Permanece  asi  or- 
la tabla  ocho  á  diez  dias,  según  la  temperatura  esterior,  al  cab  • 
de  los  cuales  se  lava  con  agua  caliei^te,  se  raspa  para  secarlo  y  s^ 
pone  encima  de  las  tablas,  donde  se  voltea  cada  dia  hasta  su  cor- 
solidacion  y  completa  desecación.  La  quesera  se  mantiene  p  - 
neralmente  cerrada  durante  el  dia;  mas  se  abre  por  la  tarde,  y 
temprano  por  la  mañana. 

El  queso  de  Leyde  se  hace  con  leche  desnatada  que  se  cu'. 
en  un  tonel,  donde  se  queda  descansando  durante  seis  6  siete  li- 
ras. Se  echa  despacio  la  tercera  parte  de  la  leche  en  una  cslá^  m 
(le  cobre,  que  se  unta  interiormente  con  aceite  fino  para  e^i ta- 
que la  leche  se  queme  ó  se  colore;  esta  leche  se  cidienta  ha.-:  i 
que  no  se  pueda  aguantar,  poniendo  la  mano  dentro;  se  quita  áci 
fuego  y  se  vacia  en  los  otros  dos  tercios  que  quedan,  con  1 - 
que  se  mezcla  intimamente  y  se  echa  el  cuajo. 
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Concluida  la  coagralacion,  se  saca  el  suero  con  una  escudilla, 
7  el  coágulo  se  prensa  fuertemente  y  amasa  con  las  manos,  des- 
pués se  echa  dentro  de  un  lienzo,  cuyas  ciiatro  esquinas  están 
asentadas  en  el  medio,  y  se  somete  &  la  presión  para  estraer  el 
suero:  se  vuelve  á  sacar  el  coágxdo,  se  echa  en  un  tonel  llamado 
pofUltobbey  en  el  cual  un  hombre,  con  los  pies  descalzos,  lo  pisa  y 
lo  amasa  fuertemente.  Entonces  se  añade  un  gran  puñado  de  sal 
pura  y  fina  para  cada  15  kilogramos  de  queso;  después  se  coloca 
envuelto  con  un  paño  en  una  forma  circular  muy  fuerte,  que  tie- 
ne en  el  fondo  muchos  agujeros,  donde  se  queda  veinticuatro 
horas,  durante  las  cuales  se  quita  el  lienzo,  se  retuerce  y  espri- 
me el  suero  que  contiene,  3  á  4  veces  en  el  espacio  de  veinti- 
cuatro horas.  Esta  forma  est&  colocada  en  im  bastidor  ó  marco 
puesto  encima  de  un  tonel  que  recibe  el  suero.  Después  se  saca 
el  queso  y  se  pone  en  otra  forma  igualmente  sólida  provista  de 
una  tapa,  y  se  somete  á  una  presión  de  180  kilogramos,  donde  per- 
manece todavía  veinticuatro  horas. 

En  algunos  puntos,  sobre  todo  en  la  parte  meridional  de  la 
Holanda,  no  se  introduce  la  sal  en  el  coágulo.  En  este  caso,  tan 
luego  como  el  coágulo  se  saca  de  la  prensa,  se  pone  en  otra  cuba, 
donde  se  cubre  su  superficie  con  gruesos  cristales  de  sal,  y  se  vol- 
tea diariamente  durante  veinte  ó  treinta  dias,  según  su  tamaño. 
Cuando  el  queso  sale  de  la  prensa,  se  lava,  y  en  algunos  lu- 
cres se  iguala  frecuentemente  su  superficie  con  leche  de  la 
vaca  que  acaba  de  parir,  y  que  se  conserva  con  este  fin;  se  frota, 
por  último,  con  una  sustancia  roja  (tornasol),  para  acabar  de  pu- 
lirlo y  de  darle  color:  después  se  deposita  en  un  cuarto  fresco  ó 
despensa,  donde  lo  voltean  frecuentemente  hasta  que  lo  llevan  al 
mercado-  Se  introduce  á  veces  en  esta  clase  de  queso  algunas  es- 
pecias en  el  momento  de  echar  el  coágulo  en  la  primera  forma. 
El  queso  llamado  graufoshe  es  una  clase  inferior  hecha  con 
leche  desnatada  dos  veces  y  que  se  fabrica  según  los  mismos 
procedimientos  que  el  de  Leyde. 

Los  holandeses  observan  una  gran  uniformidad  relativamen- 
te á  la  forma  de  cada  especie  de  queso;  y  cuando  se  conocen  las 
cualidades  diversas  de  cada  uno,  pueden  reconocerse  á  la  simple 
vista.  Los  pesos  y  tamaños  varían  para  las  calidades  finas.  I^iy 
quesos  de  Edam  desde  2  hasta  5  kilogramos,  pero  todos  tienen  la 
misma  forma:  también  varian  en  su  volumen  los  quesos  de  Qon- 
da.  Los  de  Leyde,  por  lo  contrario,  tienen  casi  el  mismo  volumen, 
bajo  una  forma  determinada  y  muy  conocida. 

En  muchos  puntos  de  Holanda  se  coagula  la  leche  por  medio 
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del  ácido  c;  >,  y  ^^^  ^'  cuando 

ne  una  tem,  v.„.^ru  de  2ri<^  ^narada  (1< 

10  ó  12  litros  de  leche. 

Bresse ;  ^   j         ^  ,    - 

mr  el  queso  de  Bres9e^  se  calientan  hasta  la  ebullición  10  á  12Ii> 

~;ide  en  ta*  V    '^ 

:>0  gram^' 
re  del  ftieg*©  y  se  introduce  el  cuajo:  una  vez  formado  el  < 

se  r ~n  para  separar  el  suero.  Esta  operación  i 

ver  al or  moderado.  Entonces  se  saca  el  ce 

se  escurre  dentro  de  un  lienzo,  y  se  coloca  en  la  prensa  6 

ima  tabla  cargada  con  un  peso  de  25  küógramos  durante*  ^i.'^^-  ^ 

ñas  horas;  después  se  echa  en  el  molde,  se  prensa  de  nu* 

lleva  encima  de  unas  tablas  al  sótano,  donde  al  cabo  de 

dias,  ó  de  seis  á  lo  mas  tarde,  se  empieza  la  salazón.  En 

operación  se  da  al  queso  toda  la  sal  que  debe  correr.  Tres  ditól 

áe>  la  primera  salaz 

¡Jan   -         r  de  salarlo  en  to«i:     -  ^  . 

de  voltearlo  cada  dia  durante  un  mes  en  el  lienzo  nuevo  que  sé] 

rmi<'        '•   •  '■   '^    ■    '"       '  '■■:  '■-^'-  •''  '-  ■  -^"'  ^ 

ciso  limpiarlo  de  vez  en  cuando  antes  de  añadir  mas  sal:  de 

de  saladocr^    *^  -  "  Te  y  lirapi     -^  '  •    r^*  >    •  • -^  .,. --*^  ^-^ 

se  voltea  tou  uando  e 

con  el  canto  de  un  cuchillo;  se  voltea  todavía  de  vez  en  cu 

para  que  no  se  enmohezca,  y  se  sig-ue  raspando  pam  ^^'^r^^^ 

le  la  corteza  seca  y  tersa:  después  de  siete  ó  ocho  n 

dos  estos  cuidados,  el  queso  de  Bresse  ha  llegado  á  su  verdadero  | 

punto. 

La  fabricación  del  queso  de  Gruyere  tiene  lu^r  principal- 
mente en  Suiza;  pero  es  un  -^  puede  t' 
chis  localidades,  por  lo  que  :ribir  su 
talladamente. 

8e  fabrican  í'        -      *  -  'js:  I/',  el  qu'- 

grasa)  enelcua  _  i  a;  2.**,  el  sen.    _ 

hace  con  la  leche  de  la  mañana  y  de  la  víspera,  desnatail:. 
magro^  que  se  fabrica  con  leche  desnatada.  La  sr  rvv' 
es  la  que  se  encuentra  mas  frecuentemente  en  r. 

En  8uiza  úsanse  dos  vasos  de  cuajo:  el  uno  contiene 
fusión  de  cuajar  fresco,  y  el  otro  una  infusión  de  cuajar  Vi.jv.. .  ^ 
ensaya  el  cuajo  echando  algunas  gotas  del  mas  fuerte  en  unt 
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cucharada  de  leche  caliente:  si  la  coagrulacion  es  casi  instantá- 
nea, el  cuajo  es  demasiado  fuerte  y  se  debilita  con  el  se^fundo  al 
panto  que  una  parte  de  este  c\iajo  mezclado  con  seis  de  leche 
á  26^  opera  la  coagulación  en  el  espacio  de  veinte  segrundos  poco 
mas  ó  menos:  el  cuajo  de  esta  fuerza  se  emplea  á  la  dosis  de  1/500 
parte  en  tiempo  frió,  y  1/600  parte  en  tiempo  cálido.  Un  cuajar 
suministra  cuajo  fuerte  para  6  quesos  de  25  kilogramos;  después 
pasa  al  segundo  vaso  y  da  el  cuajo  débil  necesario  para  la  misma 
cantidad  de  queso.  La  infusión  se  hace  con  suero  caliente  de  36^; 
la  práctica  indica  con  certeza  la  cantidad  de  cuajo  que  se  ha  de 
echar  según  la  estación  y  la  naturaleza  mas  ó  menos  mantecosa 
de  la  leche.  Estando  el  cuajo  preparado,  se  cuela  en  la  caldera  la 
leche  ordeñada  por  la  mañana;  se  agrega  la  de  la  tarde  anterior 
desnatada,  en  su  totalidad  ó  por  partes,  según  la  riqueza  de  la 
leche,  solo  que  si  se  advierte  que  la  leche  de  un  barreño  está 
aceda,  no  se  emplea;  190  litros  de  leche  dan  un  queso  de  25  kiló- 
;?ramos. 

Tan  luego  como  la  leche  está  en  la  caldera,  se  coloca  esta  por 
medio  de  la  muleta  en  un  fuego  moderado  para  elevar  la  tempe- 
ritma  del  liquido  hasta  25^:  en  este  punto  se  saca  del  fuego  y  se 
^chsL  el  cuajo,  que  se  mezcla  batiéndole  en  todos  sentidos;  se  deja 
reposar  lejos  del  homo;  quince  6  veinte  minutos,  según  la  esta- 
ción, bastan  para  coagular  la  leche.  Asi  que  ha  terminado  la 
coagulación,  y  se  ha  separado  completamente  el  suero  de  la  parte 
caseosa,  se  quita  la  película  que  cubre  el  liquido. 

Después  de  esta  operación  se  rompe  con  cuidado  el  coágulo, 
cortándolo  en  todos  sentidos  con  una  cuchara  de  palo  ó  un  cu- 
chillo largo  y  ancho,  y  cuando  está  reducido  á  pedazos  del  grue- 
<o  de  un  garbanzo,  se  reduce  á  pulpa  por  medio  de  un  revolve- 
ilor,  durante  esta  operación  se  vuelve  á  poner  la  caldera  encima 
del  fuego,  continuando  la  agitación  en  todas  direcciones,  y  se 
mantiene  el  fuego  de  modo  que  el  liquido  llegue  en  el  espacio 
de  veinte  á  veinticinco  minutos  á  33^.  Entonces  se  quita  la  cal- 
dera de  la  lumbre  y  se  agita  fuertemente  la  mezcla  de  coágulo 
y  de  suero  durante  un  cuarto  de  hora. 

La  operación  está  concluida  cuando  el  coágulo  queda  redu- 
cido á  granos  blanco-amarillos,  que,  al  comprimirlos  en  la  mano, 
se  pegan  y  forman  una  masa  elástica  que  cruje  cuando  se  masca. 

Algunos  minutos  después,  cuando  ya  está  concluido  el  batido, 
el  queso  se  deposita  en  el  fondo  de  la  caldera  bajo  la  forma  de 
una  torta,  de  consistencia  firme;  para  concentrar  esta  masa  y 
darle  la  forma  de  pan  realzado,  el  quesero  pasa  la  mano  alrededor 
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de  la  torta,  empujando  el  borde  hacia  el  medio;  después  toma  la 
tela,  con  una  maniobra  ligera  y  diestra  coloca  la  torta  dentro. 
la  deja  escurrir  algún  tiempo  encima  de  la  caldera,  y  la  coloca 
después  dentro  del  molde  con  el  lienzo;  sin  perder  un  instante. 
pasa  una  segunda  tela  por  la  caldera  para  recoger  las  partecilla^ 
de  queso  que  se  han  despegado  de  la  masa,  reúne  estas  en  el  fon- 
do de  la  tela  y  forma  con  ellas  una  bolita  que  introduce  en  el 
centro  de  la  masa;  dobla  las  puntas  de  la  tela  por  encima  á¿ 
queso,  lo  carga  con  una  tabla,  y  coloca  unos  pesos  encima  de  esta: 
el  queso  no  debe  sobresalir  mas  de  una  pulgada  del  aro. 

Al  cabo  de  media  hora,  se  levanta  el  peso,  se  quita  la  rueda  y 
el  aro,  se  pone  una  tela  limpia,  se  voltea,  se  coloca  el  queso  en  e! 
molde  estrechado,  se  pone  la  tapadera  y  se  vuelve  otra  vez  á  la 
presión. 

Durante  las  seis  primeras  horas,  se  tiene  el  cuidado  de  apretar 
sucesivamente  el  molde  y  de  someter  el  queso  á  una  presión  muv 
fuerte  que  lo  despoja  de  todo  el  suero.  Este  cuidado  es  la  base  «ie 
la  fabricación  suiza,  cuyo  objeto  es  obtener  un  queso  compacto, 
de  masa  rojiza  mantecosa  que  se  abre  en  grandes  agujeros.  Si  se 
descuida  esta  operación,  el  queso  queda  blanco  y  con  agujeros 
pequeños. 

Los  procedimientos  que  acabamos  de  describir,  son  los  em- 
pleados para  la  febricacion  de  los  quesos  magros  ó  semi-magro?. 
Para  el  queso  graso,  se  derrama  en  la  caldera  la  leche  que  se  aca- 
ba de  ordeñar  de  la  vaca:  se  saca  la  nata  de  la  leche  antigua  con 
el  objeto  de  mezclarla  muy  igualmente  con  la  nueva;  para  esto 
se  vierte  en  el  colador  y  se  hace  escurrir  dentro  de  la  caldera 
añadiendo  una  dosis  mas  fuerte  de  cuajo. 

En  diez  minutos  se  hace  llegar  la  leche  á  36^,  y  después  de 
haber  quitado  la  caldera  del  fuego,  se  agita  bien  la  mezcla  du- 
rante media  hora  y  se  comprime  el  coágulo  con  el  mayor  esmero. 
El  queso  graso  cede  menos  á  la  presión  que  las  otras  dos  es- 
pecies. 

Cada  dia  antes  de  comenzar  el  trabajo,  se  saca  del  aro  el  quesu 
hecho  la  víspera  y  se  lleva  al  almacén:  algunas  horas  después  de 
haberlo  colocado  allí,  se  polvorea  con  sal  muy  seca  y  muy  fina; 
esta  sal  absorbe  la  humedad  y  no  tarda  en  derretirse  en  gotitas. 
Para  extender  esta  salmuera  muy  igualmente,  se  frota  la  part. 
de  encima  y  los  lados  con  un  trapo  de  lana;  al  siguiente  dia 
cuando  ha  sido  absorbida  toda  la  salmuera,  se  voltea  el  queso  y 
se  vuelve  á  hacer  la  misma  operación.  Es  esencial  el  no  voltea: 
el  queso  antes  que  la  salmuera  haya  sido  absorbida;  si  se  descui- 
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da  esta  precaución,  no  toma  consistencia  la  corteza  y  se  hiende; 
cada  dia  se  voltea  el  queso  y  se  carga  con  sal.  La  cantidad  de 
salmuera  que  puede  ser  absorbida  en  veinticuatro  horas  y  que 
varía  segiin  el  estado  seco  ó  húmedo  del  lugar,  da  la  medida  de 
ia  dosis  de  sal  que  se  ha  de  emplear. 

Un  queso  se  considera  como  suficientemente  salado  cuando  ya 
no  absorbe  mas  salmuera,  y  conserva  su  superficie  una  humedad 
escesiva;  entonces  su  color  se  vuelve  mas  intenso  y  su  corteza 
toma  consistencia.  La  cantidad  de  sal  absorbida  es  de  4  á  4,5  por 
100  de  su  peso:  esta  absorción  dura  tres  meses  en  tiempo  frío  y 
dos  en  tiempo  cálido.  Cuando  los  quesos  están  salados^  se  pueden 
colocar  en  rimeros  de  2  ó  3  piezas,  teniendo  el  cuidado  de  voltear- 
los de  vez  en  cuando  frotándolos  con  un  paño. 

8e  reconoce  la  cualidad  del  queso  de  Gruyere  por  medio  de  la 
sonda,  del  olfato  y  del  gusto.  Guando  está  bien  fabricado,  los  ojos 
deben  ser  grandes,  ralos;  la  masa  de  un  blanco-amarillento,  sua- 
ve, medulosa,  delicada,  de  sabor  agradable  y  se  derrite  fácilmen- 
te en  la  boca. 

Queso  de  Uche  de  oveja  y  de  cabra.— Un  buen  tipo  de  estos 
quesos  es  el  llamado  queso  de  Montpellier.  En  los  primeros  dias 
del  mes  de  Abril  se  destetan  los  corderos  que  tienen  entonces 
cerca  de  4  meses.  Por  la  tarde  se  separan  de  sus  madres  y  no  se 
les  devuelve  hasta  el  dia  siguiente,  á  las  doce,  después  de  orde- 
ñadas. 

Con  la  leche  de  emulsión  se  fabrican  los  quesones  de  leche  de 
oveja.  Se  echa  el  cuajo,  y  tan  luego  como  se  ha  formado  el  coá- 
gulo, se  rompe  y  se  amasa  para  depositarlo  dentro  de  unas  for- 
mas de  barro  cocido  de  16  centímetros  de  diámetro,  27  milímetros 
de  hondo,  y  agujereado  con  hoyos  muy  finos  para  el  derrame  del 
suero.  Al  cabo  de  medio  cuarto  de  hora  á  lo  sumo,  el  queso  en- 
tesado se  voltea,  y  se  repite  esta  operación  hasta  que  quede  bas- 
tante firme  para  poder  depositarlo  en  paja  ó  junco;  se  polvorea 
después  con  sal  fina  y  se  vende.  Cuando  se  quieren  conservar  los 
quesos  de  leche  de  oveja,  se  esponen  en  unos  zarzos  al  aire  Mo; 
se  voltean  tarde  y  mañana  hasta  su  completa  desecación,  y  cuan- 
do no  contienen  ya  humedad,  se  ponen  dentro  de  unas  cajas  que 
se  depositan  en  lugar  seco.  Para  el  consumo  se  sumerjen  en  agua 
ligeramente  salada  hasta  que  un  alfiler  prendido  en  la  masa  cese 
de  adherirse:  entonces  se  sacan,  se  dejan  escurrir  y  se  fro^n  con 
un  poco  de  aguardiente  y  de  aceite;  se  amontonan  dentro  de 
unos  botes  de  barro  cerrados  esactamente.  Al  cabo  de  un  mes  son 
escelentes  para  comer, 

UUUSTRUS  AaXÍCOLAB.  TOMO  U.  24 


Digitized  by 


Google 


402  INDUSTRIAS    AaiÚCOLAS. 

El  queso  de  Gámargue  es  otro  queso  de  esta  especie.  Est« 
quesoy  conocido  generalmente  con  el  nombre  de  fuuo  de  Prottn- 
züj  se  fabrica  esclusivamente  con  la  leche  de  oveja  de  raza  mes- 
tizo-merina,  que  es  muy  notable  por  sus  formas  robustas  y  su 
rudeza.  £1  pasto  de  estas  ovejas  se  verifica  una  parte  del  ano  ea 
terrenos  «alados,  condición  que  determina,  seguramente,  una 
riqueza  relativa  en  manteca  y  da  á  la  leche,  i  la  manteca  y  tú 
queso,  un  sabor  particular. 

La  fabricación  de  estos  quesos  empieza  generahnaite  en  el 
mes  de  Febrero,  y  continúa  hasta  fin  de  Junio. 

£1  ordeño  se  verifica  por  mañana  y  tarde,  y  después  de  cada 
ordeñada,  y  á  veces  después  de  haberlas  reunido,  se  lleva  la  leche 
á  una  temperatura  conveniente,  próxima  de  12^  todo  lo  mas  posi- 
ble, y  se  la  somete  á  que  coagule.  Desgraciadamente  la  falta  de 
instalación  conveniente,  en  muchas  esplotaciones,  es  un  obstácu- 
lo para  que  se  pueda  realizar  aqueUa  condición.  Cuando  la  leche 
se  pone  á  coagular  á  una  temperatura  demasiado  baja,  débese 
aumentar  el  doble  y  aun  el  triple  la  cantidad  de  cuajo,  obtenién- 
dose entonces  un  queso  duro,  coriáceo,  de  mal  sabor  y  formando 
una  pasta  que  traba  difícilmente. 

Estos  productos  defectuosos  sirven  para  hacer  el  cáchate  sobre 
el  que  hablaremos  después. 

Empléanse  indistintamente  dos  cuajos:  el  primero  se  hace  con 
el  cuajar  seco  del  cordero,  dividido  y  puesto  en  infusión  en  el 
agua  ó  en  vino  blanco;  el  segundo  es  una  parte  del  estómago  del 
cerdo,  seco,  salado  y  macerado  en  vino  blanco.  La  dosis  tanto  del 
uno  como  del  otro,  es  la  de  un  decilitro  por  cada  hectolitro  de 
leche. 

Una  vez  formado  el  coágulo,  y  separado  del  suero,  se  vierte  en 
moldes  agujereados  de  hoja  de  lata  ó  de  barro  cocido,  de  medio 
litro  de  cabida. 

Así  que  el  queso,  amasado  con  la  mano,  ha  adquirido  la  forma 
de  la  vasija,  se  vuelve  esta  con  su  contenido  sobre  la  mesa  en  pen- 
diente, con  una  capa  de  juncos,  llamada  escurridera. 

Transcurridas  veinticuatro  horas,  los  moldes  se  levantan,  y 
los  quesos,  á  medio  solidificar,  se  llevan  á  secar  sobre  irnos  cañi- 
zos ó  zarzos,  donde  se  les  da  una  vuelta  cada  doce  horas  durante 
dos  ó  tres  dias. 

Los  quesos  de  Provenza  tienen  un  gusto  sabroso,  graso,  qne 
denuncia  el  gusto  de  la  leche  de  oveja;  se  conserva  fresco  durante 
mas  de  quince  dias,  y,  ai  está  bien  desecado,  durante  cinco  ó  seis 
meses.  En  este  caso,  debe  estar  particularmente  salado  y  sufrir  un 
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refino  en  el  momento  en  que  se  va  á  consumir.  Este  refino  se  eje- 
cuta apilando  los  quesos  por  capas  superpuestas,  en  cajas  de  tierra 
barnizada. 

Con  los  productos  defectuosos  de  que  hemos  hablado  antes,  se 
hace  el  llamado  eaekai.  Es  este  un  queso  de  mediana  consistencia, 
preparado  de  la  manera  sigfuiente:  Se  reviste  interiormente  un 
cajón  de  madera,  c(HI  levadura,  es  decir,  con  caekat  del  año  ante- 
rior; en  seguida  se  colocan  en  dicho  cajón  estos  productos  imper- 
fectos, procedentes  de  haber  hecho  mal  la  operación  del  coágiilo 
ó  restos  de  queso;  se  remueve  bien  esta  mezcla  todos  los  dias,  du- 
rante todo  el  tiempo  del  relleno  de  la  caja.  Por  un  agtijero  abier- 
to en  un  ángulo  de  esta  caja,  corre  un  liquido  amarillo,  y  queda 
como  residuo  una  pasta  de  sabor  muy  pronunciado,  que  es  el  pro- 
ducto llamado  eaekai. 

Qiíescs  de  leches  meuladas. --4¡omo  tipo  de  esta  clase  de  que- 
sos nos  ocuparemos  del  de  Rochefort.  Este  queso,  que  se  fabrica 
en  el  pueblo  que  lleva  su  nombre,  debe  su  escelente  calidad  á  la 
disposición  natural  de  los  sótanos  en  que  se  depositan  para  su 
afinación,  y  en  parte,  según  las  observaciones  del  Sr.  Girón  de 
Bozarenigues,  al  método  empleado  en  el  pais  para  ordeñar  las 
ovejas.  Se  esprime  la  leche  con  fuerza  y  cuando  ya  no  se  puede 
sacar  medíante  la  presión,  se  golpean  sin  miramiento  las  tetas 
con  el  revés  de  la  mano,  repitiendo  esta  operación  muchas  veces 
hasta  que  no  se  saque  nada. 

El  queso  de  Rochefort  se  hace  con  una  mezcla  de  leche  de  ovejas 
y  de  cabras;  la  primera  da  mas  consistencia  y  mejor  calidad;  la 
segunda  le  comunica  blancura.  Se  ordeñan  las  reses  mañana  y 
t:inle,  se  mezclan  las  leches  de  estos  dos  ordeños  y  se  cuelan  por 
medio  de  una  estameña;  esta  leche  se  recibe  en  un  perol  ó  caldero 
de  cobre  estañado,  en  la  que  se  hace  calentar  algunas  veces  para 
que  no  se  ponga  agria  ó  quitar  un  ix)co  de  nata,  con  objeto  de  que 
el  queso  no  sea  demasiado  graso;  en  segruida  se  añade  el  cuajo,  se 
remueve  con  la  espumadeni  y  se  deja  reposar.  Cuando  el  coágulo 
se  ha  formado,  una  mujer  le  bate  y  agita  con  mucha  fuerza,  re- 
i^oltando  de  aqui  una  masa  que  se  deja  reposar  y  que  se  precipita 
«n  el  fondo  de  la  caldera.  Se  inclina  esta  para  decantar  el  suero 
que  sobrenada;  se  ix)ne  después  el  queso  dentro  de  unas  formas 
cuyo  fondo  tiene  muchos  agujeritos,  procurando  amasar  y  apre- 
tar el  coágulo  á  medida  que  se  llena  el  molde  y  se  deja  escur- 
rir carg&ndolos  con  un  peso  para  estraer  mejor  el  suero.  £1 
queso  no  queda  mas  de  doce  horas  en  la  forma,  durante  las  cua- 
les se  voltea  muchas  veces.  Tan  luego  como  parece  despojado  de 
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todo  el  suero,  se  lleva  al  secador;  allí  los  quesos  están  colocados 
encima  de  unas  tablas,  unos  al  lado  de  los  otros  sin  tocarse,  y  son 
volteadlos  de  vez  en  cuando  para  que  se  sequen  i     *  '  .- 

rarse.  Gomo  se  resquebrajan  con  facilidad,  es  prt  .  - 

con  una  faja  de  tela  gruesa  que  se  cambia  todas  las  veces  qi 
juzgu  necesario.  La  desecación  no  dura  mas  que  de  •  a 

veinte  dias,  sobre  todo  si  se  tiene  el  cuidado,  al  cambia  .  »le 
volverlos  á  poner  en  una  mesa  limpia  y  seca. 

Cbaptal  observa  con  razón  que  los  procedimientos  de  *'- 
cion  de  Rochefort  pudieran  perfeccionarse;  los  que  se  s:_^ 
la  preparación  de  los  quesos  ing^leses  parecen  ser  los  mejores,  t 
de  fuerza  mas  constante,  mejor  método  para  dividir  ó  rom; 
coágulo,  moldes  de  forma  mas  adecuada,  y  de  la  clase  del 
Holanda  ó  de  Glowcester,  ima  presión  mas  graduada  por  i. 
de  prensas  que  estraigan  todo  el  suero,  el  empleo  de  telas  g.  ,. 
sas;  tales  son  las  mejoras  que  pudieran  introducirse  en  ^ta  fa- 
bricación. 

La  mayor  fabricación  de  estos  quesos  tiene  lugar  desde  el 
mes  de  Mayo  hasta  fines  de  Setiembre,  Los  propietarios  de  las 
cavas  ó  sótanos  los  compran  en  todas  las  estaci  :i  ~.   "  n'  ''  :- 
á  los  depósitos  de  Rochefort  los  quesos  son  eni .  -   _     . 

sus  cualidades  que  se  aprecian  por  peritos,  que  no  tienen  mas 
guia  que  una  grande  costumbre.  El  peso  ordina^rio  es  de  -  ^.  - 
kilogramos. 

Una  vez  que  los  quesos  están  en  los  sótanos,  se  prí»  i 

salaxon.  Esta  operación  consiste  en  echar  una  pequeña  «:«.. 
de  sal  sobre  los  quesos  que  están  colocados  unos  encima  d 
otros  por  rimeros  de  cinco;  se  dejan  asi  noventa  y  seis  honi 
cabo  de  las  cuales  se  frotan  bien  todo  alrededor  para  impr< 
de  sal  toda  la  circunferencia;  se  vuelve  á  amontonarlos  el  d 
guíente  y  se  salan  de  nuevo;  al  otro  dia  por  la  maña' 
otra  vez  y  se  ponen  todavía  por  rimeros  durante  trt-        -       ■  ^ 
pues  de  este  tiempo  se  llevan  á  los  depósitos  donde  se  raspan  y 
se  pelan.  La  raedura  se  vende  bajo  el  nombre  de  ruí^^:-  . 
ma  7  á  8  por  100  del  peso  del  que^o.  Así  raspados  sr  . 
vez  los  quesos  al  sótano,  donde  quedan  amontonados  d 
quince  dias,  al  cabo  de  los  cuales  se  colocan  de  canto  en  Las 
¿litas  sin  tocarse. 

Después  de  otros  quince  dias  se  cubren  de  una  pelusil 
y  blanca  que  se  raspa;  puestos  otra  vez  encima  de  las  tab^^.^ 
cubren  de  nuevo  de  una  pelusilla  azul  y  blanca,  que  se    qi 
igualmente  raspándola.  Después  de  otros  quince  dias  aparece 
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nuevo  otra  pelusilla  rojiza  y  blanca;  entonces  el  queso  está  hecho, 
pero  se  debe  raspar  de  quince  en  quince  dias  hasta  el  momento 
de  la  venta. 

Qtí^ox^;^;^/^.— España  fabrica  buenos  quesos;  algunos  de 
verdadera  y  justa  fama,  aunque  esta  industria,  como  otras  mu- 
chas, no  puede  igualarse  en  el  dia  con  las  de  otros  países.  Vamos 
á  indicar  los  principales  quesos  españoles,  debiendo  advertir  que 
la  fiíbricacion  de  las  diferentes  clases  de  quesos  españoles  es  en- 
teramente igual  á  la  de  sus  similares  extranjeros,  que  detallada- 
mente hemos  esplicado.  Bueno  es  añadir,  sin  embargo,  que  las 
leches,  asi  como  ciertos  detalles  locales  imposibles  de  esponer, 
tienen  su  natuniL  influencia  en  la  calidad  del  producto;  pero  de 
todos  modos,  debe  acudirse  siempre  para  la  buena  &bricacion  de 
estos  quesos  á  la  ya  espuesta  en  general  para  los  tipos  de  cada 
clase  mas  reputados. 

Con  la  leche  de  ovejas  se  fabrica  el  queso  manchego^  que  se 
presenta  en  forma  de  panes  redondos,  que  por  pimto  general 
están  labrados  y  algunas  veces  pintados  al  esterior  con  pimentón 
ó  almazairon.  Cuando  están  frescos  estos  quesos  son  blandos, 
pero  se  endurecen  estraordinariamente  con  el  tiempo;  conservan 
sus  buenas  cualidades  durante  dos  años. 

También  se  fabrican  con  la  leche  de  oveja:  el  queso  de  Bur- 
gos^ que  es  el  mas  rico  de  España,  en  forma  de  panes  convexos, 
blandos;  el  de  nata,  especialmente,  es  de  un  sabor  delicioso.  En 
Madrid  se  consume  mucho  del  llamado  de  Villalon,  que  se  pre- 
senta en  panes  de  forma  cónica;  este  queso  es  blando  recien  pre- 
parado, y  ahumándole  se  le  forma  una  costra  amarilla  que 
contribuye  á  su  conservación;  pero  se  pone  mas  seco  en  su  inte- 
rior y  adquiere  sabor  á  humo.  El  queso  del  Roncal  (Navarra),  de 
Burriana  (Castellón),  de  Cerdaña  (Cataluña},  son  también  escelen- 
tes  quesos  de  ovejas. 

La  leche  de  cabra  se  emplea  bastante  en  España  en  la  fabri- 
cación de  buenos  quesos,  de  los  que  vamos  á  indicar  los  princi- 
pales. El  queso  de  Valdemanco  (Ciudad-Real)  es  uno  de  los  me- 
jores. Goza  de  mucha  fama  el  de  la  Sierra  del  Condado  de  Nie- 
bla, en  forma  de  panes  redondos  y  prensados,  que  se  conserva  en 
aceite,  y  dura  de  dos  á  cuatro  años.  El  queso  de  Puerto-Real  (Cá- 
diz) 7  los  de  Castilblanco  y  de  AznalcoÚar  (Sevilla)  son  también 
buenos  quesos. 

Los  quesos  de  leche  de  vaca  mas  notables  de  España  son  los 
siguientes.  El  que  se  conoce  con  el  nombre  de  queso  de  Cebrero 
Lugo)  es  escelente,  por  su  sabor  mantecoso,  sumamente  agrada- 
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ble,  viniendo  á  ser  una  especie  de  natilla  de  leche  de  vaca,  muj 
blando,  y  con  una  corteza  delgada  y  casi  siempre  agrietada.  £1 
afamado  queso  de  Gabrales  (Oviedo),  muy  parecido  al  de  Roche- 
fort,  presenta  un  olor  insufrible  para  los  que  no  est&n  acostiun- 
brados;  pero  en  cambio  es  de  sabor  esquisito,  algo  picante,  muy 
suave  y  mantecoso;  se  llena  fácilmente  de  gusanos,  y  su  esterior 
es  siempre  sucio  y  repugnante,  á  pesar  de  que  se  le  &bríca  con 
admirable  limpieza;  su  única  preparación  natural  consiste  en  en- 
volverlo varias  veces,  á  medio  secar,  entre  la  yerba  verde  y  hú- 
meda, en  cuya  circunstancia  y  en  la  calidad  de  los  pastos  estn 
ba  el  gusto  particular  del  queso  que  nos  ocupa.  En  las  islas  Ba 
leares  se  fabrican  también  dos  quesos  buenos:  el  de  Alcudia  y  el 
de  Mahon. 
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ALBÚMINA,  GELATINA  Y  COLAS. 

I. 

ALBÚIOHA. 

GENERALIDADES. 

Propiedades  de  la  a/Mmtna.— Hasta  hace  poco,  se  han  con- 
fondido  con  el  nombre  de  albúmina  los  principios  solubles  y  coa- 
grulables  por  el  calor,  contenidos  en  la  clara  de  huevo,  serosidad 
de  la  sangre,  linfii,  quilo,  jugos  del  parénquimo,  líquidos  serosos, 
calostro,  leche,  orina  albuminúrica,  y  en  fin,  en  la  mayor  parte 
de  loe  ju^os  vegetales.  Pero  los  trabajos  recientes  de  distingruidos 
quimicos  han  revelado  diferencias  muy  sensibles  entre  la  albú<* 
mina  de  la  clara  de  los  huevos  de  ave, — que  podremos  llamar  al- 
búmina tipo,  ix)r  contener  mayor  cantidad  de  esta,  pura, — y  la 
que  se  encuentra  en  las  diferentes  partes  de  la  economía  animal; 
por  lo  que  toca  i  la  albúmina  vegetal,  como  no  ha  podido  cono- 
cerse aislada  al  estado  de  pureza,  se  i^ora  si  constituye  ó  no  una 
especie  particular. 

La  albúmina  al  estado  seco,  forma  una  masa  amorfa,  transpa- 
rente, amarilla;  sabor  soso;  inodora;  densidad,  1,2617,  según 
Schmidt;  soluble  en  todas  proporciones  en  el  agrua,  resultando  lí- 
quidos tanto  mas  viscosos  cuanto  mas  concentrados  sean;  insolu- 
bles  en  el  alcohol,  éter,  aceites  esenciales.  Si  se  agita  con  éter  la 
disolución  de  albúmina  de  huevo  se  precipita  completamente;  la 
de  la  sangfre  no  esperimenta  modificación  alguna. 

Diaaelta  en  el  agfua,  la  albúmina  se  coagula  por  el  calor,  ó  lo 
que  es  lo  mismo,  pasa  del  estado  soluble  al  de  insolubilidad;  la 
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temperatura  de  coagulación  es  73**,  pero  á  los  59**  se  manifiesta 
ya  por  un  lig'ero  enturbiamiento.  La  apariencia  del  fenómeno  y 
las  condiciones  de  temperatura  en  que  se  verifica,  varían,  como  es 
natural,  con  la  naturaleza  y  las  proporciones  de  las  materias  es- 
traíias  que  tiene  mezclaíias.  Por  último,  la  albúmina  tiene  ten- 
dencia ligeramente  acida,  y  entra  en  putrefacción  con  gran  ÍEtci- 
liílad. 

Primeas  materias. — Las  dos  primeras  materias  empleadas  es- 
clusivamente  en  la  fabricación  industrial  de  la  albúmina  son  los 
liuevos  de  las  gallináceas  y  la  sangre,  aunque  se  ha  tratado  de 
prepararla  con  otros  varios  líquidos  animales  ó  vegetales.  Los  pri- 
meros se  componen,  como  todo  el  mundo  sabe:  1.^,  déla  cascara^ 
cubierta  porosa  revestida  en  su  interior  por  una  telilla  ó  membra- 
na, y  formada  de  una  gran  cantidad  de  carbonato  de  cal,  alg^o 
menos  de  carbonato  de  magnesia,  fosfato  de  cal  y  Ó3ddo  de  hier- 
ro; 2.**,  la  clara  que  representa  una  disolución  bastante  concen- 
trada de  albúmina,  de  12  á  13,8  por  100,  encerrada  en  celdillas 
muy  delgadas,  conteniendo  casi  siempre  sosa,  cloruro  de  sodio,  é 
indicios  de  materias  estractivas,  soluble  en  el  alcohol;  3,*,  la  yevui^ 
parte  central  del  huevo,  separada  de  la  clara  por  medio  de  una 
membrana,  que  representa  una  emulsión  formada  por  una  diso- 
lución acuosa  de  vetelina,  que  contiene  en  suspensión  un  aceite 
particular  muy  propenso  á  enranciarse  á  causa  de  los  restos  de 
materias  animales  estrañas  que  casi  siempre  contiene,  y  en 
que  el  Sr.  Pelouze  ha  encontrado  azufre  y  fósforo  en  estado  de 
ácido  fosfo-glicérico;  la  yema  contiene  además  ácidos  oléico, 
margárico  y  cierta  grasa  cristalina  insaponificable  que  Lecanu 
considera  como  idéntica  á  la  colesterina. 

Los  huevos  de  gallina  contienen,  término  medio,  en  lOO  par- 
tes; cascara  y  membrana  10;  yema,  30;  clara  60.  Estas  cantidades 
varían,  sin  embargo,  con  muchas  circunstancias:  en  Bruna,  loO 
huevos  de  gpran  tamaño  dan,  en  Abril  y  Mayo,  2,56  kilogramos 
de  claras  y  1,75  de  yema.  Como  término  medio  podemos  decir 
que  se  necesitan  2,500  á  2,600  huevos  de  gallina  para  producir 
100  hilógramos  de  albúmina  de  primera  clase  seca. 

Además  de  los  huevos  de  gallina,  se  emplean  para  esta  misma 
fabricación  los  de  ganso  y  ánade. 

Como  ya  sabemos  la  sangre  se  compone  de  agua,  fibrina,  al- 
búmina, hemato-globulina  y  materias  estractivas;  esta  composi- 
ción varía  bastante,  respecto  de  las  diferentes  reses,  y  con  la 
edad,  raza,  clima,  estado  de  robustez  y  otras  mil  causas.  La  com- 
posición de  la  sangre  de  buey,  término  medio,  podemos  represen- 
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tarla,  en  100  partes  ponderales  del  modo  siguiente:  agua,  79,69; 
fibrina,  0,71;  albúmina,  2,595;  hemato^globulina,  16,755;  estrac- 
tiTBS  y  sales,  0,25. 

La  cantidad  de  sangre,  varia  también  bastante  con  la  raza, 
procedencia,  sistema  de  alimentación,  edad  de  la  res,  etc.  Como 
término  medio  podemos  decir  que  100  bueyes  dan  1,600  kilogra- 
mos de  sangre  que  producen  400  kilogramos  de  serum  y  40  de 
albúmina  de  primera  seca. 

Bl  serum  de  la  sangre  de  caballo  da  igualmente  una  albúmi- 
na de  escelente  calidad;  pero  la  mas  pura  y  límpida  es  la  que  se 
estrae  de  la  sangre  de  camero. 

Aplicaciones  de  la  albúmna.'—LBiS  albúminas  de  claras  de 
huevo  son  las  únicamente  empleadas  para  la  impresión  de  colo- 
res claros  en  las  telas.  Cuando  se  destinan  á  este  uso  las  de  san- 
gre hay  que  fabricarlas  con  gran  cuidado,  porque  generalmente 
están  mezcladas  con  otras  sustancias  que  pueden  alterar  los  co- 
lores. La  de  primera  clase  puede  destinarse,  sin  embargo,  á  los 
colores  puros,  dejando  los  muy  claros  para  la  buena  de  huevos. 
La  de  segunda  clase  de  sangre  y  las  de  tercera  lo  mas  general  es 
emplearlas  como  materias  clarificantes,  aunque  las  de  segunda 
bien  preparadas,  pudieran  destinarse  también  á  la  impresión  de 
colores  ordinarios. 

FABRICACIÓN  DE  LA  ALBÚMINA. 

ÁlUmina  de  sangre. — Lo  primero  que  debe  tenerse  presente 
en  la  fabricación  de  la  albúmina  de  la  sangre,  si  se  quiere  obte- 
ner un  buen  producto,  es  el  mas  esquisito  cuidado  y  gran  rapidez 
al  recoger  la  sangre  en  el  momento  de  matar  las  reses.  Deberá 
evitarse  siempre,  y  en  verano  sobre  todo,  el  transporta  de  la  san- 
gre, porque  esta  se  coagula  con  menos  facilidad  que  en  tiempo 
frío.  También  es  muy  conveniente,  ó  por  mejor  decir,  muy  nece- 
sario, no  mezclar  la  sangre  de  diferentes  reses,  pues  con  esta 
mezcla  saldrá  siempre  la  albúmina  colorada. 

Depositada  la  sangre  en  vasijas  redondas  de  poca  altura,  en 
una  capa  de  10  centímetros  próximamente  de  espesor,  se  recoge 
por  reposo  y  formación  del  coágulo  una  parte  del  suero;  para  es- 
traer el  resto,  se  corta  la  masa  en  pequeños  pedazos  (cubos  de  25 
milimetros  de  lado)  y  se  llevan  á  otras  vasijas  semejantes,  pero 
provistas  de  fondos  agujereados  que  hacen  las  veces  de  cribas;  en 
algunos  minutos  escurre  el  suero  mezclado  con  glóbulos  de  san- 
gre. En  seguida  se  disponen  estas  segundas  vasijas  sobre  un  de- 
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pósito  especial,  cuyo  fondo  está  ligeramente  bombeado,  y  con  un 
a^jero  en  medio ,  en  el  que  lleva  un  pequeño  tubo;  asi  que  todo 
el  serum  retenido  en  el  coágulo  ha  escurrido  á  este  depósito,  se 
aclara  completamente,  de  tal  suerte,  que  arreglando  la  altura  de! 
tubo  de  modo  que  su  orificio  superior  quede  al  nivel  de  la  capa 
liquida  de  suero,  este  corre  perfectamente  claro. 

El  color  rojizo  del  suero  que  arrastra  algunos  glóbulos  de  san- 
gre, asi  como  el  del  liquido  claro,  varia  según  las  razas  de  las  re- 
ses,  siendo  los  mas  generales  el  amarillo  de  oro  intenso  7  amarill  j 
verdoso  para  el  espresado  liquido  churo. 

En  las  fábricas  alemanas,  y  asi  que  ha  escurrido  todo  el  liqui- 
do claro  de  los  tamices  ó  cribas,  lo  que  suele  durar  de  cuarenta  á 
cuarenta  y  ocho  horas,  se  decanta  por  medio  de  sifones  la  porción 
límpida  del  serum,  teniendo  gran  cuidado  de  no  mover  las  partí- 
culas colorantes  reunidas  en  el  fondo  de  las  vasijas.  Esto  se  con- 
sigue fácilmente  por  medio  de  cubetas  ó  vasijas  bombeadas  como 
las  anteriores,  en  cuyo  centro  S3  fija  el  brazo  del  sifón  á  3  milime  - 
tros  próximamente  de  la  parte  mas  baja  del  recipiente.  £1  rendi- 
miento obtenido  viene  á  ser  próximamente  de  24  á  30  por  100,  y 
la  cavida  de  las  vasijas  es  de  8  á  9  kilogramos  de  sangre,  que  dan, 
término  medio,  2  á  2,5  kilogramos  de  suero.  El  producto  de  la 
decantación  se  recoge  en  una  cubeta  de  madera  blanda  de  100  ki- 
logramos de  cabida,  un  poco  estrechada  en  la  parte  alta  ó  boca,  v 
provista  de  una  espita  ó  canilla  de  madera  á  5  ó  6  centímetros  en- 
cima del  fondo. 

En  algunas  fábricas  el  suero  límpido  se  pone  en  capas  delga- 
das dentro  de  platos  planos  y  cuadrados  de  porcelana  ó  de  zinc, 
los  que  se  llevan  á  la  estu&;  el  aire  se  renueva  de  modo  que  no 
esté  nunca  saturado  de  humedad,  pues  en  otro  caso  cesará  la  eva- 
poración y  se  producirá  prontamente  la  putrefiíccion  de  la  al- 
bámina. 

Muy  preferible  á  este  procedimiento,  que  nunca  dará  una  al- 
bámina  bastante  pura,  creemos  son  los  que  se  emplean  en  la  gran 
fábrica  del  Sr.  Campe,  de  Brünn;  procedimientos  que  varían  se'- 
gun  que  se  desea  obtener  la  albúmina  naiuraly  que  no  tiene  bri- 
llo, ó  la  albúmina-patente  ó  especial  ^  que  es  brillante. 

Para  fabricar  la  primera,  bastará  batir  durante  una  hora  el 
suero,  al  que  se  hayan  mezclado  250  gramos  de  esencia  de  tremen- 
tina por  100  kilogramos  del  primero;  para  esta  operación  ó  batido 
se  emplea  una  tablita  circular  de  30  centímetros  de  diámetro,  llena 
de  agujeros  y  con  un  mango  en  su  centro.  La  acción  de  la  esen- 
cia de  trementina  sobre  el  serum  puede  resumirse  de  este  modo: 
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1.^,  por  el  batido  con  el  aire  desarrolla  esta  esencia  cierta  canti- 
dad de  ozono,  que  blanquea  la  albúmina;  2.^,  contribuye  á  la  con- 
servación del  suero;  3.®  y  último,  actúa  como  clarificante.  El  pro- 
ducto de  este  tratamiento 'se  deja  reposar  durante  veinticuatro  & 
treinta  y  seis  horas;  la  esencia  de  trementina  se  reúne  en  la  su- 
perficie, mezclada  con  una  materia  grsa^  viscosa,  de  color  blanco 
verdoso;  se  recoge  el  suero  por  la  espita,  teniendo  cuidado  de  po- 
ner á  parte  la  primera  porción,  que  es  siempre  un  poco  turbia;  el 
resto  del  liquido  transparente  se  lleva  á  las  estufas  para  su  evapo- 
ración 7  desecación,  dentro  de  vasijas  oblongas  de  hierro  estam- 
pado, pintadas  y  cubiertas  con  un  barniz  al  fuego,  cuyas  dimen- 
siones son  de  30  centímetros  de  longitud,  por  5  de  ancho  y  2  de 
profundidad.  La  temperatura  de  la  estufa,  que  es  al  principio  de 
50*,  ae  lleva  en  seguida  que  las  vasijas  estím  cargadas  de  serum, 
á  55®,  que  se  sostiene  durante  dos  horas;  se  abren  entonces  todas 
las  válvulas  de  ventilación,  que  se  han  tenido  bien  cerradas  hasta 
ese  momento;  la  temperatura  baja  á  40®  ó  50®,  y  permanece  esta- 
cionaria durante  treinta  ó  treinta  y  seis  horas,  en  cuyo  periodo  se 
abren  de  vez  en  cuando  las  válvulas  para  la  salida  del  aire  húme- 
do, que  se  reemplaza  con  aire  seco. 

Para  obtener  la  albúmina  brillante,  se  deja  reposar  durante 
ana  hora  la  siguiente  mezcla :  100  kilogramos  de  suero,  54  gra- 
mos de  ácido  sulfúrico  inglés,  y  215  de  ácido  acético  concentrado, 
de  1,040  de  densidad;  se  lava  después  con  6  litros  de  agua,  añadi- 
da lentamente  al  suero  por  medio  de  un  chorrito  delgado,  remo- 
viendo constantemente;  se  agregan  entonces  230  gramos  de  tre- 
mentina, y  se  bate  bien  durante  una  hora  y  media;  se  deja  reposar 
en  seguida  veinticuatro  á  treinta  y  seis  horas,  y  se  decanta  como 
anteriormente;  pero  antes  de  llevar  el  serum  á  la  estufa  se  añade 
amoniaco,  hasta  que  el  liquido  adquiera  una  ligera  reacción  al- 
cillna^  con  el  objeto  de  separar  hasta  los  menores  indicios  de 
acidez,  resultando  además  un  producto  perfectamente  incoloro  y 
transparente. 

El  producto  de  estas  manipulaciones,  albúmina  de  primera^ 
presenta,  después  de  la  desecación  completa  una  superficie  bri- 
llante, con  reflejo,  de  color  blanco,  y  no  deja  nada  que  desear 
bijo  Á  punto  de  vista  de  su  solubilidad  en  el  agua.  El  rendimien- 
to de  la  albúmina  es  de  10  por  100  del  peso  de  suero  empleado, 
y  para  que  cuando  cese  se  pueda  desprender  fácilmente  de  los 
platos  ó  vasijas,  se  frotan  estas  de  antemano  con  un  poco  de  sebo 
caliente  de  buey. 

Además  de  esta  clase  de  albúmina,  se  presentan  en  el  comer- 
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CÍO  otras  dos  clases  inferiores,  llamadas  albúmina  de  segunda  y 
albúmina  de  tercera.  La  de  segunda  es,  hasta  cierto  punto,  un  pro- 
ducto de  casualidad:  procede  del  trabajo  de  los  serum  en  cantida- 
des muy  variables,  enrojecidos  por  causas  imprevistas;  el  trata- 
miento es  el  mismo  que  para  la  primera  clase.  Bn  cuanto  á  la  albú- 
mina de  tercera  clase,  procede  del  lavado  completo  de  los  cubo^ 
de  sangre  coagulada  con  que  se  cargan  los  tamices.  Al  efecto  st^ 
les  coloca  en  un  tonel  provisto  de  dos  fondos  separados  entre  sí  25 
¿  30  centímetros;  el  superior  tiene  agujeros  de  11  milímetros  de 
diámetro;  se  echan  en  este  tonel  los  depósitos  de  las  vasijas  •i'' 
aclaro  y  separación,  cargados  de  glóbulos  sanguíneos,  y  agua  ec 
cantidad  suficiente  para  formar  una  pasta  que  se  amasa  vi^or{> 
sámente  con  las  manos;  el  líquido  que  corre  entre  los  dos  fondos 
se  hace  alcalino  añadiendo  un  poco  de  amoniaco;  se  hace  evapo- 
rar y  secar  á  la  estufa,  de  donde  sale  el  producto  brillante. 

El  Sf.  Campe  aplica  también,  y  con  gran  éxito,  los  procedi- 
mientos anteriores,  &  la  fabricación  de  la  albúmina  de  huevos.  Ln 
separación  de  las  dos  partes  propiamente  dichas  del  huevo,  yemí 
y  clara,  debe  necesariamente  obtenerse  de  un  modo  muy  perfec- 
to: es  preciso  tener  especial  cuidado  en  que  los  ligamentos  de  Ii 
yema  sean  arrastrados  con  la  albúmina,  porque  se  perderla  much-i 
clara  y  además  porque  la  yema  es  mas  alterable  cuando  está  en 
contacto  con  la  albúmina. 

Para  separar  completamente  la  clara  de  las  pequeñas  cantida- 
des de  yema  que  pudiera  contener  adheridas,  se  emplea,  como 
en  la  fabricación  de  la  albúmina  de  sangre,  unas  cubetas  de  15^ 
litros  de  cabida,  próximamente,  provistas  de  canilla  de  madem 
á  6  ó  7  centímetros  del  fondo.  Por  cada  quintal  métrico  de  claní 
se  añaden  250  gramos  de  ácido  acético  concentrado  y  250  granuja 
de  esencia  de  trementina  y  se  bate  hasta  que  toda  esta  albúminn 
quede  clara  como  el  agua.  Se  deja  entonces  reposar  dursinte  veiu- 
ticuatro  ó  treinta  y  seis  horas  y,  al  cabo  de  este  tiempo  se  ver. 
aparecer  en  la  superficie  las  partículas  de  yema,  y  se  estrae  1:^ 
clara  con  precaución  por  la  canilla.  La  clarase  vuelve  ligeramen- 
te alcalina  por  el  amoniaco  y  por  último,  se  lleva  á  la  estufa;  pan 
esta  desecación  se  emplean  cubetas  de  zinc  estampadas  de  3'i 
centímetros  de  longitud  por  15  de  ancho,  que  se  frotan  antes  cuii 
buen  aceite  de  olivas.  La  temperatura  se  regula  como  en  la  fa- 
bricación de  la  albúmina  de  sangre. 

Los  ingleses,  que  son  los  principales  consumidores  de  albúmi- 
na de  huevos  fabricada  en  el  continente,  se  obstinan  en  no  com- 
prar este  producto  sino  cuando  se  presenta  en  pedazos  grandes 
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compactos.  Importa,  por  lo  tanto,  tomar  las  necesarias  precaucio- 
nes en  la  desecación  de  esta  albúmina,  y  retirarla  con  destreza 
tan  pronto  como  su  consistencia  sea  lo  suficiente  para  podjerla 
estraer  en  un  solo  pedazo  de  cada  cubeta.  La  desecación  se  termi- 
na sobre  unos  cañizos  ó  telas  de  1  metro  de  longritud  por  0^0  de 
ancho,  á  la  temperatura  ordinaria. 

La  albúmina,  preparada  de  este  modo,  se  llama  albúmina  de 
primera  de  Anevo;  con  los  residuos  que  se  estraen  de  las  cubas  de 
decantación,  se  obtiene  una  albúmina  de  efunda.  Las  cubas, 
donde  se  tratan  los  residuos  acumulados,  deben  disponerse  de  un 
modo  especial,  con  motivo  de  las  partes  cenagosas  mezcladas  á  la 
clara  del  huevo,  lo  que  obUga  á  poner  en  la  pared  de  la  cuba  va- 
rías llaves  de  decantación. 

Se  ha  tratado  de  importar  de  lejanos  paises,  las  claras  de  hue- 
vo separadas  de  las  yemas;  pero  no  se  han  podido  todavía  obtener 
bien  puras,  sino  opacas  y  lechosas,  á  pesar  de  los  diferentes  me- 
dios emplesidos  para  evitarlo;  contienen  azufre  en  suspensión  que 
no  ha  podido  ser  separado  por  filtración.  Si  se  reemplaza,  en  el 
tratamiento,  el  ácido  acético  por  el  amoniaco,  se  consigue  ob- 
tener un  producto  de  hermoso  aspecto;  pero  que,  según  aseveran 
ciertos  consumidores,  deja  bastante  que  desear  respecto  de  la  so- 
labilidad.  Iguales  inconvenientes  se  han  tocado  en  los  huevos 
conservados  en  agua  de  cal:  la  yema  es  muy  acuosa  y  muy  difí- 
cil de  separar  de  la  clara,  hasta  el  punto  que,  después  de  tres  se- 
manas de  reposo,  no  se  ha  podido  obtener  una  clarificación  com- 
pleta. Ha  sido  preciso  abandonar  el  tratamiento  por  el  ácido  acé- 
tico y  concretarse  á  la  esencia  de  trementina.  No  obstante,  el 
ácido  acético  ha  dado  también  productos  claros,  pero  cuando  se 
trata  por  el  amoniaco  antes  de  la  desecación,  la  masa  se  vuelve 
lechosa  instantáneamente. 

En  resumen,  la  albúmina  preparada  por  medio  de  los  huevos 
conservados  en  la  cal,  no  tiene  nunca  la  pureza  de  la  estraida  de 
los  huevos  frescos,  y  posee  siempre  un  ligero  tinte  de  amarillo 
rojizo. 

APROVECHAMIENTO  DE  LOS  RESÍDUOS. 

Seeiduoi  de  los  kuetos,—^  principal  residuo  del  huevo  es  la 
yema,  pues  las  cascaras  apenas  si  importan,  y  en  último  resultado 
pueden  emplearse  como  abono.  No  sucede  lo  mismo  con  la  yema, 
en  cuyo  aprovechamiento,  puede  decirse  que  estriba  la  posibili- 
dad de  esplotar  la  fabricación  de  la  albúmina  de  huevo. 
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Con  efecto,  en  la  preparación  de  la  albúmina  de  huevo, 
queda,  como  ya  sabemos,  como  residuo  ó  producto  secuoda- 
rio  la  yema,  que  tiene  una  importancia  capital,  si  observamos 
que,  para  producir,  por  ejemplo,  un  kilóg-ramo  de  aquella  alba* 
mina  se  necesitan  de  360  á  400  huevos,  de  do:/'  .  '-  "  nal 
número  de  yemas  que,  en  uua  fábrica  algo  inii-  i      i  po- 

sible darlas  valor  remunerador,  puesto  que  con  motivo  de  la  pron- 
ta deacomposicion  de  estas  yemas,  es  preciso  proceder  sin  \'~ 
raá  ka  manipulaciones  que  deben  hacerlas  producto  co 
para  el  mercado, 

La  primera  aplicación  que  se  ha  encontrado  pn^  f^cto^  v^">«« 
de  huevo,  es  la  propuesta  por  el  Sr.  8acc,  de  We> 
ocupa  especialmente  en  la  fabricación  de  la  albúmiua 
siste  en  traasformarlas  en  jabón  bastante  blando,  llam.; . 
de  yema  de  huevo.  Este  empleo,  sin  embargo,  no  es  sufi 
mente  remunerador,  y  se  han  debido  buscar  los  v 
servar  estas  yemas  durante  mucho  tiempo,  por  la 
terias  estraüas  y  discretamente  escogidas. 

En  primer  término,  se  ha  acudido  á  diferente,- 
servacion,  con  masó  menos  éxito.  Entre  los  ma-    (      _  .  - 
preciso  colocar  el  del  Sr.  Mosselmann,  que  data  de  1856,  que  eslá 
basado  en  el  empleo  del  sulfito  neutro  de  sosa  (5  por  '^'^'^  --■-■ 
mámente),  6  bien  una  adición  de  cloruro  de  sodio  (li;. 
100).  Mas  recientemente,  el  8r.  Jacobsen  recomienda  el  > 
hidrato  de  doral.  En  un  principio  habían  preconizado  el  • 
del  clorato  amónico,  el  Sr.  Schoeffer,  y  el  del  arseniato  dt 
el  Sr.  Kochin. 

Las  yemas  de  huevo  consers^adas  de  este  modo,  bajo  ^'-^my^ 
blanda  y  fluida  no  son,  realmente,  aplicables  sino  en  la  f: 
cion  de  las  pieles  de  guantes  T;  pues  aun  cuando  las  yei: 
ladas  se  conservan  bien,  sin  que  sea  un  obstáculo  ásu  e  ^ 
comestible  una  gran  cantidad  de  sal  común,  no  es  menos  cierto 
iiue  la  mayor  parte  del  público  experimenta  cierta  r 
en  usar  estas  preparaciones,  y  no  las  comprarán  nuui: 
voluntad,  tanto  menos  si  tiene  posibilidad  de  procurarse  huevos 
frescos.  Los  otros  procedimientos  propuestos  para  cor.>~— .-— 'r 
yemas  para  la  alimentación,  no  son  admisibles,  y  en 
demos  afirmar  con  seguridad  que  hasta  el  presente  no  se  ha  con 


U)  El  empleo  tlul  uci-lo  hiiKiBulíurit'O  <•  »itl  Inpojaítito  de  su^a,  ha  provc>v^H:IoirrMi«i<< 
roclamaciones  por  piirte  de  Ion  fruant«roít«  que  se  quejtm  de  que  Ud  yemas  así  tnUdmí» 
melrea  rerám  y  mmicliaQ  laa  pieles. 
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flegoido  reBolver  tan  importante  problema  económico-industrial. 
Sin  embargo,  digamos  también  que,  últimamente,  se  ha  dado  un 
paso  bastante  sensible  hicia  la  solución  de  este  problema,  como 
vamos  á  ver  en  seguida. 

SI  %*.  Hofmeir  que,  según  parece,  es  uno  de  los  fundadores 
de  la  industria  de  la  albúmina  en  Alemania,  ha  conseguido  por 
medio  de  un  procedimiento  de  que  todavía  guarda  el  secreto,  dar 
á  las  yemas  la  forma  de  un  polvo  dulce,  ligero  y  perfectamente 
solable  en  el  agua,  cuyo  olor  y  sabor  recuerdan  con  bastante  pro- 
piedad los  de  la  yema  de  huevos  frescos.  Esta  yema  seca,  que  se 
prepara  sin  la  adición  de  ningún  cuerpo  estraüo,  apenas  si  se 
diferencia  de  la  materia  fresca,  y  aun  tiene  sobre  esta  la  ventaja 
de  conservarse  perfectamente,  de  suerte  que  no  se  puede  formu- 
lar ninguna  objeción  seria  al  empleo  de  esta  sustancia  como  ali- 
mento. SI  mismo  inventor  ha  ideado  también  un  procedimiento, 
qoe  guarda  igualmente  en  secreto,  para  conservar  las  yemas 
fluidas  y  hacerlas  trasportables,  en  cuyo  caso  son  Biay  á  propó- 
6ito  para  la  prepúacion  de  las  pieles  para  guantes. 

H  8r.  Campe  emplea  el  siguiente  procedimiento  para  conser- 
var la  yema:  después  de  batir  las  yemas  en  papilla,  con  2  jfar  100 
de  arseniato  sódico  disuelto  en  glicerina,  y  12  por  100  de  sal  co- 
mún, se  filtra  esta  papilla  á  través  de  un  cedazo  claro,  que  tiene 
por  objeto  inmediato  retener  los  filamentos  de  la  yema  que  son  la 
cansa  principal  de  la  oorrapcion  de  la  misma. 

Acaso  sea  posible  conservar  las  yemas  de  huevo  con  sus  prin- 
cipales propiedades  y  poderlas  trasportar  á  largas  distancias  ea 
estado  próximamente  intacto,  por  el  siguiente  procedimiento  del 
Sr.  Malepeire:  en  un  pequeño  tonel  de  madera  sana  y  sin  tapa, 
al  que  se  le  ha  dado  en  su  interior  una  ó  varias  capas  de  vidrio 
soluble,  que  se  deseca  después  en  la  estu&,  si  se  juzga  necesaricr, 
se  echa  cierta  cantidad  de  yemas,  cuya  superficie  se  rocía  lige- 
ramente con  vidrio  soluble  diluido  en  agua,  continuando  echan- 
do nuevas  porciones  de  yema  que  serán  rociadas  de  igual  modo, 
hasta  que  quede  lleno  el  tonel;  entonces  se  pone  la  tapa,  y  por  un 
agujero  que  la  misma  tiene,  se  acaba  de  llenar  dicha  vasija  por 
completo  y  se  cierra  herméticamente.  En  tal  estado,  la  materia 
podr&  viajar  mucho  tiempo  sin  alteración  sensible,  por  poco  cui- 
dado que  se  ponga  en  tener  siempre  de  pié  el  tonel.  Si  las  yemas 
deben  destinarse  &  la  guantería,  será  preciso  lavarlas  en  agua 
pura,  antes  de  emplearlas;  para  las  limpias  se  las  empleará  tal 
como  salgan  de  la  vasija. 

I^ambien  podrá  emplearse  para  la  conservación  de  las  yemas  el 
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ácido  salicico,  cuyas  propiedades  antisépticas  son  ya  muy  cono- 
cidas y  aprovechadas,  por  la  ventaja  que  presenta  de  ser  inodoro^ 
casi  insípido  y  completamente  inofensivo. 

Los  residuos  que  quedan  definitivamente  á  la  decantación  del 
líquido  destinado  ¿  la  obtención  de  la  albúmina  de  inferior  cali- 
dad, compuestos  de  partículas  de  yema  y  de  tegmentos,  se  en- 
vían á  las  fábricas  de  abonos. 

Algunos,  en  fin,  han  tratado  de  estraer  el  aceite  de  la  yema, 
que  es  un  cuerpo  graso  fosforado,  para  destinarlo  á  la  formacia. 

Besiduos  de  la  sangre. — Por  lo  que  toca  &  los  residuos  de  la 
sangre  que  quedan  en  el  tonel,  después  de  estraer  el  suero  para 
la  fabricación  de  la  albúmina  de  tercera  clase,  se  le  hace  pasar 
entre  cilindros  acanalados,  para  formar  una  pasta  homogénea, 
que  se  hace  secar  en  una  estufa  de  estante,  á  la  temperatura  de 
62^  á  75^,  dentro  de  cubetas  oblongas  de  palastro,  de  60  centíme- 
tros de  longitud  por  36  de  ancho  y  4  de  profundidad.  Esta  san- 
gre desecada  contiene,  según  los  análisis  de  los  Sres.  St5ckhardt. 
Richard,  Wolf  y  Kohbrausch,  de  9,6  á  12  por  100  de  nitrógeno, 
y  1  por  100  de  fósforo.  Si  se  estrae  la  albúmina  de  tercera  clase 
de  la  sangre,  este  residuo  contendrá  hasta  14  por  100  de  ni- 
trógeno. 

Este  residuo  puede  emplearse  como  abono  convenientemente 
mezclado.  El  Sr.  Campe  le  mezcla  con  escrementos  humanos 
completamente  secos  [paudreíjy  y  recortaduras  de  huesos  pulve- 
rizados; de  este  modo  forma  unas  briquetas  de  púdrela  de  sangre, 
que  constituyen  un  escelente  abono  con  6  por  100  de  nitrógeno, 
aplicable  especialmente  al  cultivo  de  las  gramíneas  y  de  las  le- 
guminosas. 

El  residuo  seco  sin  mezcla  ninguna,  se  emplea  tambi^  en  las 
fábricas  de  azul  de  Prusia. 


u. 

GELATINA  T  COLAS. 

GENERALIDADES. 

Propiedades  de  la  gelatina.— La,  gelatina  ó  cola  es  el  producto 
de  la  trasformacion  molecular  de  ciertos  tejidos  del  oiganismo 
animal,  y  especialmente  del  tejido  orgánico  de  los  huesos  [osei- 
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na),  7  del  tejido  elérmico.  Bajo  la  influencia  de  la  ebullición  del 
agiia,  estos  tejidos  pasan  del  estado  insoluble  al  soluble. 

Todas  las  gelatinas  del  comercio  pueden  dividirse  en  dos  va- 
riedades esenciales:  1.®,  la  cola  de  pescado,  que  es  la  mas  pura; 
2.^,  la  cola  fuerte  ordinaria,  que  se  presenta  mas  ó  menos  colora- 
da 7  trasparente,  según  las  primeras  materias  empleadas  y  el 
cuidado  con  que  se  haya  &bricado.  Es  decir,  que  el  nombre  de 
güaHna  se  aplica  especialmente  á  la  cola  mas  pura  ó  á  la  cola 
comestible,  mientras  que  el  de  cola  se  reserva  para  la  que  se  des- 
tina á  las  aplicaciones  de  la  industria  y  de  las  artes. 

La  gelatina  pura  y  seca  es  incolora,  trasparente,  inodora,  in- 
dpida,  neutra  á  los  reactivos  coloreados;  es  muy  notable  por  su 
gran  coherencia;  sometida  á  la  acción  del  calor,  se  funde  prime- 
ro y  se  descompone  después,  esparciendo  un  olor  desagrada- 
ble de  cuerno  quemado.  No  se  disuelve  en  el  agua  fria,  hidratán- 
dose y  absorbiendo  hasta  seis  veces  su  volumen  de  agua;  es  so- 
luble en  este  liquido  hirviendo,  y  por  enfriamiento  la  disolución 
se  cuaja  en  forma  de  jalea,  que  se  altera  con  bastante  prontitud 
por  la  influencia  del  calor  sobre  todo,  y  se  vuelve  acida;  es  inso- 
luble en  el  alcohol. 

Si  86  abandona  la  gelatina  húmeda  en  presencia  del  aire,  se 
pudre  rápidamente;  se  vuelve  acida  primero,  desprendiendo  des- 
pués vapores  amoniacales.  El  ácido  galo-tánico  y  algimos  otros 
taninos  forman  con  la  gelatina  combinaciones  insolubles  é  impu- 
trescibles, en  cuya  propiedad  está  fundada  la  industria  de  los 
curtidos.  El  alumbre  y  el  persulfato  de  hierro  no  precipitan  la 
gelatina  sino  en  presencia  de  la  suficiente  cantidad  de  álcali  para 
formar  nna  sal  básica.  Si  las  disoluciones  de  gelatina  se  hierven 
mucho  tiempo,  pierde  esta  la  propiedad  de  formar  jalea  por  en- 
friamiento. 

Bajo  el  punto  de  vista  de  la  composición,  la  gelatina  y  los  te- 
jidos gelatinosos  se  distinguen  de  las  sustancias  albumlQÓideas 
por  una  cantidad  menor  de  carbono  y  mayor  de  nitrógeno. 

ffelaünas  y  colas  del  comercio.— Lbia  principales  variedades 
son  las  siguientes: 

1.^  Cola  ilanca  diáfana^  llamada  ifranetina.Se  prepara  ge- 
neralmeiite  con  las  pieles  de  los  animales  jóvenes  y  los  cartíla- 
gos tiernos  del  becerro;  en  el  comercio  se  presenta  en  hojas  su- 
mamente delgadas,  flexibles,  brillantes,  y  se  ven  marcados  los 
alambreB  ó  hilos  sobre  los  que  se  puso  á  secar;  sirve  para  la  con- 
fección de  las  jaleas  alimenticias. 
2-**     Cola  ctortf.— Tiene  poco  color;  es  muy  resistente  y  de 
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testura  nerviosa;  es  una  cola  de  primera  cocción,  mas  fuerte  que 
todas  las  otras  colas  del  comercio;  la  emplean  muy  espectalmen- 
te  los  carpinteros,  embaladores,  ebanistas,  etc. 

3.®  ColafuwU  de  Auesas  (^gelatina  de  Anesas.'^Se  obtiene 
por  el  ácido  clorhidrícQ,  como  ya  veremos  luegro;  se  la  puede  con- 
siderar tan  buena  como  las  mejores  de  per^míno  y  de  pieles  del- 
gadas, y  sirve  para  los  mismos  usos  que  estas,  es  decir,  para  las 
jaleas  alimenticias,  carpintería,  ebanistería,  pintura,  aprestos  de 
las  telas,  encolado  del  papel,  etc.,  y  desde  hace  algún  tiempo  se 
la  emplea  también  en  gran  cantidad  para  la  &bricacion  de  la 
falsa  concha  del  cartón-piedra,  y  estuco. 

4.^  Cola  de  Flandes.-^lSs  blanda,  muy  delgada  y  bastante 
transparente;  se  la  emplea  principalmente  en  los  aprestos  ordina- 
rios de  las  telas  y  para  las  pinturas  al  temple. 

5.®  Cola  de  Holanda. — Presenta  los  mismos  caracteres  é  iguales 
usos  que  la  anterior,  pero  tiene  un  color  amarillo  muy  hermoso. 

6.*^  Cola  inglesa.— Mb3  colorada  que  las  anteriores;  se  vende 
en  hojas  bastante  gruesas,  cuadradas  y  un  poco  alabeadas. 

7.^  Cola  de  ffir^/.— Transparente,  rojiza,  frágil;  es  una  de  las 
variedades  de  mayor  consumo  por  su  bajo  precio;  se  la  emplea 
en  el  encolado  de  las  maderas,  las  pinturas  comunes,  etc.;  es  casi 
completamente  soluble  en  el  agua  fría. 

8.^  Cola  de  Parte. — Esta  cola,  llamada  también  de  las  sombre- 
reroSj  es  la  peor  de  todas;  su  color  es  muy  pardo,  sin  transparen- 
cia; casi  siempre  se  presenta  blanda  y  húmeda;  su  disolución  es- 
parce un  olor  muy  desagradable;  se  la  emplea  solamente  eu  som- 
brerería por  la  propiedad  que  tiene  de  ser  muy  higrométrica. 

9.^  Cola  de  huesos  ú  osíeócola.—Se  estrae  de  los  huesos  por  el 
procedimiento  Papin. 

10.  Cola  de  cubeta.— Es  ima  cokt  fuerte  que  en  este  estado  se 
espide  á  los  pintores  y  á  los  tratantes  en  colores;  se  altera  muy 
pronto  en  verano,  y  para  prevenir  esta  descomposición  ae  le  aña- 
de un  poco  de  alumbre. 

11.  Cola  fuerte  liquida.—Se  obtiene  y  vende  en  este  estado, 
empleándose  bastante. 

12.  Cola  de  boca. — Se  prepara  con  la  gelatina  de  huesos,  aro- 
matizada con  algunas  gotas  de  esencia  de  limón,  añadiendo  un 
poco  de  azúcar;  se  vende  en  forma  de  pequeñas  tablitas  rectan- 
gulares. 

13.  Cola  de  pescado  ó  ictiócola.Se  prepara  con  la  veji^rív 
aérea  de  los  esturiones;  preséntase  en  cilindros  contorneados,  de 
manera  que  tiene  la  forma  de  una  lira,  de  un  asa  ó  de  un  broche; 
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se  llama  cola  de  pescado  de  lira;  si  las  membianas  han  sido  dese- 
cadas aplicAndolas  unas  encima  de  otras,  arrollándolas  ó  plegán- 
dolas en  rectángulo,  y  juntándolas  después  á  modo  de  las  hojas 
de  un  Ubro,  las  dos  formas  asi  obtenidas  dan  lugar  á  la  denomi- 
nación de  cola  de  pescado  de  caraztm  y  cola  de  pescado  de  libro. 
La  cola  de  lira  se  suele  llamar  también  pequeño  cordón^  y  la  de 
corazón /me^o  cordón.  La  ictiocola  conocida  bajo  los  nombres  de 
cola  de  tabla  y  de  abadejOy  es  realmente  de  calidad  inferior.  Apar^ 
te  de  todas  estas  colas,  se  presentan:  la  eola  de  pescado  inglesa^ 
qne  tiene  la  forma  de  tirillas  filiformes,  y  es  la  mas  hermosa  y 
mejor  de  las  ictiocolas  naturales;  la  cola  de  pescado  vitrea^  la 
mas  hermosa  de  las  artificiales,  fabricada,  probablemente,  con 
verdadera  ictiocola,  y  que  se  presenta  en  láminas  muy  delg^ulas, 
incoloras  y  transparentes. 

Colas  materias  ó  materias  coH/eras.—EL  nombre  de  estas  ma- 
terias se  aplica  especialmente  á  las  primeras  materias  que  se  em- 
plean en  la  fabricación  de  la  cola  de  pieles.  Las  colas  materias  fres- 
cas se  someten  á  una  operación  preliminar  que  se  llama  encalado j 
cuyo  objeto  es  evitar  su  alteración,  privarlas  de  la  sangre,  pelos, 
/nasa,  y  de  todas  las  otras  materias  inútiles  ó  nocivas  á  la  fabri- 
cación de  la  cola,  y,  dilatando  los  poros  de  la  materia  celular, 
facilitar  la  formación  de  la  gelatina.  El  encalado  consiste  en  su- 
mergir las  materias  coliferas  en  una  lechada  de  cal  viva,  en  cuyo 
bafio  se  las  deja  durante  dos  ó  tres  semanas,  removiéndolas  fre- 
cuentemente; de  vez  en  cuando  se  renueva  la  cal,  que  evidente- 
mente no  actuará  sino  en  estado  cáustico. 

Cuando  se  juzgue  que  la  operación  está  suficientemente  ade- 
lantada, se  estraen  las  materias  coliferas,  se  las  somete  á  un  lava- 
do completo  para  eliminarlas  toda  la  cal,  y  se  las  cuelga  al  aire 
durante  algunas  horas  con  objeto  de  carbonatar  los  últimos 
restos  de  cal  cáustica  que'  pudieran  contener,  y  que  ejercerían 
una  acción  perniciosa  sobre  la  gelatina.  Si  leis  materias  coliferas 
no  han  de  ser  inmediatamente  trabajadas,  se  las  seca  al  aire;  des- 
pués se  embalan  en  barricas  hasta  el  momento  en  que  han  de 
emplearse*  Antes  de  llevar  á  la  caldera  de  estraccion  estas  prime- 
ras materias,  se  las  sumerge  durante  algunos  dias  en  agua  fria, 
que  las  hidrata  y  favorece  la  disolución  ulterior. 

Hé  aqui  las  principales  materias  coliferas  y  su  rendimiento, 
según  el  Sr.  Dumas: 

1.**  Caieías  de  becerro.— ^éles  de  las  cabezas  de  los  becerros, 
que  los  zurradores  cortan  antes  de  su  trabajo.  Producen  44  á  48 
por  100  de  buena  cola. 
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2.^  Desúlladwta$. — ^Epidermis  de  las  pieles  que  se  sepaian  en 
la  fabricación  de  los  antes  y  de  las  badanas.  Dan  30  por  100. 

3.^  Desperdicios  de  Ie»«ri8f.-— Orejas  de  camero  y  de  becer- 
rOy  pies  de  camero  con  tendones,  huesecillos  y  espolones,  peda- 
zos rotos  de  las  diferentes  partes  de  la  piel;  á  veces  se  encuen- 
tran también  huesos  de  cráneo  aplastados  que,  cubiertos  de  cal, 
se  parecen  ¿  desperdicios  de  pieles,  lo  que  es  una  especie  de  frau- 
de, ó  al  menos  una  mezcla  que  el  finbricante  de  cola  tiene  interés 
en  reconocer.  Las  buenas  tenerías  dan  de  38  á  42  por  100;  á  ve- 
ces se  separan  las  orejas,  porque  asi  dan  mas  producto  ^  tienen 
mas  valor. 

4.^  J7if«f0f .— Los  mas  estimados  son  los  de  cabeza  de  buey  y 
los  que  proceden  de  los  cameros  merinos;  producen  de  25  á  27 
por  100,  y  se  destinan  principalmente  i  la  gelatina  comesti- 
ble. Siguen  después,  para  las  colas  fuertes  no  comestibles,  los 
desperdicios  de  botoneros;  los  huesos  de  cabeza  de  caballo  y  de 
camero;  las  otras  partes  óseas  de  estos  animales,  que  producen 
de  14  ¿  15  por  100. 

5.^  Pi¿s  de  íiMy.— 8e  hacen  con  estas  materias,  que  se  reci- 
ben frescas  de  las  camecerias,-— y  de  las  cuales  se  separan  los 
tendones,— la  cola  de  Paris  y  el  llamado  aceite  de  pies  de  buey. 

6.®  Pieles  de  canejo.Se  emplean  para  hacer  la  cola  trémula, 
que  preparan  los  mismos  feíbricantes  de  papel. 

7.^  Pieles  de  guantes^— ^  hace  con  eUas  una  cola  trémula 
análoga  á  la  cola  de  cubetas. 

8.^  Raspaduras  de  pieles.— Son  películas  que  el  curtidor  saca 
de  las  pieles.  Producen  de  44  á  48  por  100. 

9.^  ií^corte^iírAf.— Recortaduras  de  pieles  estranjeras  que  se 
reciben  para  curtirlas,  y  las  apretaduras  de  las  cajas  de  embala- 
jes que  vienen  de  las  colonias.  Producen  de  56  ¿  60  por  100. 

10.  Setales  de  pergamino  ó  de  pieles  de  omo.— Dánse  estos 
nombres  á  los  desperdicios  de  pergamino.  Producen  62  por  lOD. 

11.  TendoTies  de  í«^.— Ordinariamente  se  les  añade  el  nervio 
de  iueíf  y  la  cola  pelada.  Producen  35  por  100.  Véndense  con 
este  nombre  y,  con  mas  firecuencia,  con  el  de  nervios  los  tendo- 
nes que  los  desoUadores  estraen  de  las  piernas  y  de  las  partes 
carnosas  de  los  caballos  y  otros  animales  que  se  desuellan.  £sta¿ 
últimas  primeras  materias  producen  de  15  á  18  por  100. 

12.  Zurrones  de  a^íV.— Dan  de  44  á  48  por  100. 

Existen  aun  otras  primeras  materias  menos  importantes,  tales 
como  la  carne  de  pescado,  que  se  emplea  en  algunos  puntos  para 
la  preparación  de  la  cola  fuerte  ordinaria;  la  piel  de  las  anguilas, 


Digitized  by 


Google 


GELATINA  T;  COLAS. 


421 


que  se  emplea  en  la  fabricación  de  la  cola  granetína,  etc.  Últi- 
mamente se  ha  propuesto  y  empleado  los  desperdicios  del  cuero, 
que  dan  hasta  25  por  100  de  cola. 

13.  La  vejiga  aérea  de  los  esturiones  es  la  primera  materia 
para  la  preparación  de  la  llamada  ictiocola  ó  cola  de  pescado. 
También  se  emplean  los  intestinos  del  bacalao  para  fabricar  la 
cola  de  pescado  que  corre  en  el  comercio  en  forma  de  cintas.  En 
Moldavia  se  emplea  para  la  &bricacion  de  esta  cola  la  cabeza,  la 
piel,  el  estómago  é  intestinos  de  los  pescados. 

FABRICACIÓN  DE  LA  COLA  FUERTE  Ó  DE  PIELES. 

Fsíraeeion  de  la  eola.—^\  procedimiento  casi  esclusivamente 
seguido  para  el  tratamiento  de  las  pieles  y  demás  materias 
análogas  para  la  fabricación  de  la  cola  fuerte,  es  el  llamado  de 
productos  fraccionados,  en  el  que  se  emplea  el  aparato  que  re- 
presenta la  figura  92,  que  se  compone:  de  un  depósito  de  agua  A, 


calentada  por  el  calor  perdido;  caldera  de  cocción  B,  con  falso 
fondo  metálico  lleno  de  agpujeros,  para  impedir  que  las  materias 
primeras  se  agarren  ó  peguen  al  primer  fondo;  caldera  C,  des- 
tinada á  recibir  y  aumentar  el  liquido  gelatinoso  que  corre  de 


Digitized  by 


Google 


422  INDUSTRIAS   AGRÍCOLAS. 

la  caldera  B;  á  continuación  de  esta  un  pequeño  cubo  que  sirve 
para  trasportar  el  liquido  á  los  moldes.  La  caldera  de  estraccion 
puede  ser  de  cobre  ó  de  latón,  y  aun  de  hierro;  laC,  que  se  llama 
de  clarifícacion,  se  rodea  de  sustancias  mal  conductoras  del  calor, 
y  debe  estar  provista  de  una  tapadera  con  el  objeto  de  evitar  uu 
enfriamiento  rápido. 

Veamos  cómo  se  trabaja  con  este  aparato: 

Se  llena  primero  de  agua  clara  y  caliente,  y  hasta  los  dos  ter- 
cios de  su  cabida,  la  caldera  B;  se  añaden  en  seguida  las  mate- 
rias coliferas  en  suficiente  cantidad  para  que  formen  un  sombrero 
que  sobresalga  unos  10  á  15  centimetros  del  borde  superior  de 
la  caldera,  y  se  hace  hervir  la  masa;  las  materias  van  bajando 
poco  á  poco  disolviéndose,  y  bien  pronto  quedan  completamente 
sumergidas,  en  cuyo  momento  se  presenta  una  espuma  colorada, 
grasicnta,  que  se  separa  con  gran  cuidado,  continuando  el  ca- 
lentamiento á  una  ebullición  tranquila,  braceando  con  frecuen- 
cia y  estrayendo  cada  cuarto  de  hora  algunos  cubos  de  liquido 
que  se  añaden  de  nuevo  á  la  caldera,  de  modo  que  se  obtenga  un 
producto  bien  homogéneo.  Cuando  el  liquido  esté  bastante  satu- 
rado de  gelatina,— lo  que  podrá  conocerse  separando  una  mues- 
tra y  dejándola  enfriar  sobre  un  plato  de  porcelana,  formándose 
la  jalea  en  aquel  caso, — se  da  por  terminada  la  cocción  y  se  pro- 
cede á  la  clarificación;  pero  antes  se  cubre  la  lumbre,  se  deja  re- 
posar durante  media  hora,  y  se  cuela  después  poco  á  poco  pur 
medio  de  la  llave  del  &lso  fondo  á  la  de  clarificación  C,  calenta- 
da á  100^ 

En  la  caldera  de  clarificación  permanece  en  reposo  el  líquido 
de  cuatro  á  cinco  horas,  tiempo  necesario  para  que  se  depositen 
todas  las  impurezas;  después  de  formado  y  reunido  perfectamen- 
te el  precipitado  en  el  fondo,  se  estraen  algunos  céntimos  de 
aquel  liquido  que  arrastrarán  con  ellos  todo  el  depósito;  de  este 
modo  quedará  la  disolución  completamente  límpida  y  en  situa- 
ción de  pasar  á  los  moldes,  filtrándola  no  obstante  á  través  de  un 
tamiz  fino. 

Mientras  se  verifica  el  enfriamiento,  se  carga  la  caldera  de  es- 
traccion con  agua  caliente  del  depósito  A,  en  cantidad  menor  que 
antes,  y  se  verifica  otra  operación  igual.  Por  último,  se  hace  una 
tercera  cocción,  y  en  el  caso  de  que  no  se  obtenga  en  esta  un  li- 
quido bastante  concentrado,  se  añaden  los  desperdicios  de  cola  de 
operaciones  anteriores.  Esto  último  valdría  mas  que  evaporar  li- 
quidos  muy  débiles,  pues  además  de  ser  el  gasto  mayor,  ya  sa- 
bemos que  las  ebulliciones  largas  alteran  siempre  la  gelatina. 
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Como  el  producto  que  resulta  de  la  tercera  cocción  es  mucho  mas 
impuro  que  el  de  las  dos  primeras,  se  le  clarifica  por  medio  del 
alumbre  en  polvo,  ó  del  sulfato  de  zinc,  y  á  veces  por  medio  de 
la  cal  ó  del  bifosfato  de  esta  base. 

Moldeo  y  coríado.-~De  la  caldera  de  clarificación  se  pasan 
las  disoluciones  gelatinosas  á  los  moldes,  que  generalmente  son 
de  madera  blanca,  bien  limpios,  aunque  algunos  fabricantes  los 
emplean  forrados  de  plomo  ó  de  zinc;  las  dimensiones  de  estos 
moldes  suelen  ser  de  1"',40,  próximamente,  de  longitud,  por  (r,20 
de  ancho  y  0°',12  de  altura,  y  su  forma  es  ligeramente  ensancha- 
da de  la  boca  para  facilitar  la  salida  del  pan  de  gelatina  después 
de  su  solidificación.  De  cualquier  modo  que  se  construyan  los  mol- 
des, se  llevan  siempre  ¿  talleres  embaldosados,  frescos,  donde  sé 
les  deja  hasta  que  el  liquido  haya  adquirido  la  consistencia  nece- 
saria, lo  cual  sucede  al  cabo  de  quince  á  diez  y  ocho  horas.  Al- 
gunos fabricantes  emplean  moldes  de  forma  exactamente  prismá- 
tica rectangular,  y  para  descargar  el  pan  de  gelatina,  se  abren 
los  cuatro  costados  laterales,  que  al  efecto  pueden  girar  por  me- 
dio de  chamelas. 

Cuando  se  quiera  trabajar  mas  aprisa,  se  pueden  disponer  los 
moldes, — que  en  este  caso  convendrá  sean  metálicos, — dentro 
de  una  caja  ó  artesa,  en  la  que  se  hace  circular  agua  fresca. 
De  este  modo  importará  mucho  menos  que  la  temperatura  del 
aire  en  el  local  donde  está  operación  se  verifica,  no  sea  muy  baja. 
Hemos  recomendado  los  moldes  de  metal  para  este  caso  concre- 
to, porque  además  de  que  esta  materia  es  mejor  conductora  del 
calor,  no  se  correrá  el  peligro  de  que  penetre  por  las  uniones  del 
molde  el  agua,  como  sucederá  probablemente  si  fuera  este  de 
tablas. 

Para  asegurar  mejor  el  enfriamiento  de  la  masa  hemos  acon- 
sejado que  los  talleres  donde  se  verifica  estén  embaldosados  y 
frescos,  para  cuyo  efecto  se  riega  con  frecuencia  el  piso;  también 
se  procura,  con  igual  motivo,  que  el  local  no  esté  espuesto  á  las 
inñuencias  del  sol  y  del  calor.  El  riego  del  piso  ó  planta  tendrá 
además  la  ventaja  de  facilitar  á  la  cola  que  pueda  derramarse,  el 
que  corra  á  un  depósito  especial,  donde  se  reunirá,  merced  á  estar 
dicho  piso  inclinado  hacia  este  depósito. 

Una  vez  separado  el  pan  de  gelatina,  se  lleva  al  secador  que 
es  un  espacio  abierto  por  todos  lados  y  provisto  de  persianas;  se 
pasa  un  cuchillo  flexible  por  entre  la  masa  y  paredes  interiores 
de  estos  moldes,  para  que  se  desprenda  la  cola;  se  invierte  el  mol- 
de sobre  una  mesa  ó  tabla  mojada,  pasando  por  ella  una  esponja 
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uTiíi  de  eí^tas  m^alnas,  debida  al  Sr.  Deroulx,  &brícante  de  cola 
fíjf^TUi  de  Marsella. 

Va^a  má/^iuina  está  montada  sobre  una  tabla  ó  mesa,  e&dma  de 
U  ciial  ñe  ñjan  dos  montantes  suficientemente  separados  para  que 
I/u/^'ia  paliar  entre  ellos  mi  carrito  donde  se  coloca  el  pan  de  cola 
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destinado  k  ser  cortado  en  hojas  ó  tabletas  por  medio  de  cuchillas 
ó  de  alambres  estirados  entre  estos  montantes.  El  pedazo  de  cola 
fresca  que  se  trata  de  dividir  tiene  la  forma  de  un  paralepipedo  al 
salir  de  los  moldes,  en  los  que  la  cola  ha  adquirido  la  consisten- 
cia necesaria,  como  ya  sabemos.  Hé  aquí,  ahora,  los  detalles  de 
construcción  de  la  máquina  de  cortar: 

a,  armazón  de  madera  que  soporta  la  máquina,  sobre  la  cual 
va  mía  tabla  fija. 

c,  dj  dos  montantes  ensamblados  sobre  la  tabla  fija,  y  entre  los 
cuales  van  fijos  los  alambres  metálicos  e  que  sirven  para  cortar 
la  cola. 

/,  carretoncillo  donde  se  coloca  la  cola  que  ha  de  cortarse  en 
hojas. 

/,  parte  posterior  de  este  carretoncillo,  ligeramente  entalla- 
da, en  cuyas  entalladuras  se  introducen  los  cuchillos  de  alambre 
después  de  haber  pasado  á  través  de  la  cola,  con  objeto  de  po- 
der tener  la  segiuidad  de  que  el  corte  ha  sido  completo. 

f ,  parte  superior  del  mismo  carretoncillo,  que  se  abre  por  me- 
dio de  chamela  y  se  fija  con  la  clavija  que  en  ella  se  ve,  cuando 
está  cerrada;  esta  tapa  está  adaptada  á  la  parte  posterior  del  car- 
retoncillo, y  sujeta  por  un  tomillo  que  la  permite  subir  y  ba- 
jar, según  la  altura  de  la  cola  que  ha  de  cortarse. 

»,  cremallera  fija  al  carretoncillo  para  hacerle  marchar,  que 
recibe  el  movimiento  de  un  piñón  n,  cuyo  eje  lleva  una  manivela  o. 

Dos  planchas,  colocadas  en  ambos  costados  del  carretoncillo, 
sirven  para  contener  la  cola  y  dirigir  á  este  en  su  marcha.  Por 
medio  del  fondo  móvil  del  carretoncillo,  se  quita  la  cola,  una  vez 
cortada. 

Colocado  el  prisma  de  cola  en  el  carretoncillo,  se  da  movi- 
miento á  la  manivela;  este  resbala  sobre  la  mesa  y  en  su  marcha, 
la  cola,  al  encontrarse  con  los  cuchillos  ó  alambres  por  la  única 
cara  que  tiene  al  descubierto,  es  dividida  en  tantas  hojas  del  es- 
pesor que  se  quiera,  según  el  número  y  distancia  á  que  se  en- 
cuentran fijos  dichos  cuchillos  ó  alambres;  y  como  el  prisma  de 
gelatina  está  perfectamente  encerrado  por  sus  cinco  caras  restan- 
tes, no  pueden  salir  deformadas  estas  hojas  ó  tabletas,  á  pesar  de 
la  poca  consistencia  de  la  masa  que  se  está  cortando.  Asi  que  el 
carretoncillo  ha  terminado  su  carrera,  se  levanta  el  fondo  móvil 
sobre  el  que  se  encuentran  todas  las  hojas. 

Esta  máquina  puede  modificarse  haciendo  mover  los  costados, 
que  en  este  caso,  en  vez  de  estar  fijos  sobre  las  tablas,  se  sujetan 
ai  carretoncillo;  estos  costados  deberán  Uev&r  entonces  ranuras 
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en  toda  su  longritud  para  dejar  libre  el  paso  á  los  cuchillos  ó 
alambres. 

Por  mucho  cuidado  que  se  ponga  en  la  fabricación  de  la  cola. 
siempre  resultan  la  cara  superior  y  la  inferior  ñ\go  sucias,  por 
cuyo  motivo  se  separan  estas  y  se  envian  á  las  calderas  de  d&ñ- 
ficacion,  ó  sirven  para  espesar  los  líquidos  gelatinosos  débiles  de 
la  tercera  cocción. 

Desecación  y  lustrado.— ^\  secador  hemos  dicho  que  es  mi  lo- 
cal abierto  ó  ventilado  por  todas  partes.  De  distancia  en  distancLi 
se  encuentra  un  poste  ó  pié  derecho,  armado  en  su  longitud  de 
zapatas  ó  de  largas  clavijas,  sobre  las  que  se  apoyan  unos  marcos 
de  madera,  colocados  á  la  distancia  de  7  á  8  centímetros  unos  de 
otros.  Estos  marcos  están  formados  de  una  especie  de  red  con  bra- 
mante ó  alambre,  y  sobre  esta  se  ponen  á  secar  las  hojas  de  cola. 
procurando  que  no  se  toquen,  y  volviéndolas  del  revés  varias  ve- 
ces al  dia  para  que  se  sequen  mejor,  y  para  que  no  se  peguen  á 
dicha  red. 

£n  tal  situación,  la  cola  va  perdiendo  su  agua,  se  va  endure- 
ciendo, y  cuando  la  consistencia  es  bastante,  se  llevan  á  una  estufa 
calentada  moderadamente.  Guando  las  placas  han  perdido  83  por 
loo,  próximamente,  de  su  peso,  quedan  suficientemente  secas. 

La  desecación  de  la  gelatina,  dice  á  este  propósito  el  Sr.  Du- 
mas,  es  una  de  las  partes  mas  delicadas  de  la  &bricacion.  Ia 
temperatura  esterior,  el  estado  de  la  atmósfera,  influyen  singu- 
larmente sobre  el  producto,  sobre  todo  en  los  primeros  düis.  Una 
temperatura  demasiado  elevada  reblandece  la  cola,  que  pasa  á 
través  de  las  mallas  y  se  adhiere  tan  fuertemente  á  las  cuerdas,  que 
es  preciso  mojar  las  redes  con  agua  hirviendo  para  poder  sepa- 
rarla. Las  heladas,  congelando  el  agua  interpuesta,  hace  se  rajen 
las  hojas,  y  en  este  caso,  se  está  obligado  casi  siempre  á  refundir 
la  cola.  Una  tempestad,  el  estado  eléctrico  de  la  atmósfera,  bas- 
tan para  que  se  agrie  toda  una  parte  de  cola,  aun  aquella  que  se 
encuentre  ya  dos  ó  tres  dias  sobre  las  redes,  en  cuyo  caso  se  es- 
perimentan  pérdidas  enormes.  La  niebla,  por  muy  ligera  que  sea, 
si  se  la  deja  penetrar  en  el  secador,  pica  la  cola,  la  quita  de  su  va- 
lor, y  aun  obliga  con  frecuencia  á  refundirla  en  su  totalidad  ó  en 
parte  por  lo  menos.  Un  viento  seco  y  cálido  tiene  el  inconve- 
niente de  secar  con  demasiada  rapidez  la  cola,  y  la  contracción 
que  esperimenta  la  hace  agrietarse  por  todos  lados.  £1  único  reme- 
dio que  se  puede  oponer  á  todos  estos  inconvenientes  consiste 
en  evitar  el  trabajar  durante  los  grandes  calores  y  los  fiios  fuer- 
tes; las  estaciones  mas  convenientes  serán,  por  lo  tanto,  la  pri- 
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mavera  y  el  otoño.  Por  lo  demás,  el  cierre  mas  ó  menos  completo 
de  las  persianas  del  secador  es  el  único  medio  que  se  puede  em- 
plear contra  los  accidentes  del  tiempo  durante  las  épocas  de 
tnbajo. 

No  obstante  todos  los  inconvenientes  señalados  y  los  que  pue- 
den aun  añadirse,  como  son  la  mucha  mano  de  obra  necesaria,  el 
gnuí  cuidado  que  exige,  etc.,  el  procedimiento  de  desecación  des- 
crito, es  el  único  empleado  en  casi  todas  las  í&bricas  de  cola.  Las 
estofi»  de  corriente  de  aire,  se  emplean  rara  vez,  y  no  creemos 
haya  cabido  mejor  suerte  al  aparato  para  secar  la  cola  inventado 
por  el  Sr.  Tucker,  que  consiste  en  lo  silente:  en  un  cilindro 
hueco,  horizontal,  móvil  alrededor  de  su  eje  y  atravesado  por  una 
corriente  de  vapor,  este  cilindro  está  dispuesto  en  la  parte  supe- 
rior de  una  caldera  alimentada  regularmente  por  una  disolución 
Umpida  de  erdatina,  en  la  que  sumerge  solo  parcialmente;  giran- 
do alrededor  de  su  eje,  el  cilindro  arrastra  consigo  cierta  cantidad 
de  liquido  que  se  seca  bajo  la  inñuencia  del  vapor,  con  bastante 
rapidez  para  que  se  pueda  desprenderle  y  estenderle  antes  de  la 
completa  revolución  del  cilindro. 

Al  salir  la  cola  de  la  estufii,  presenta  un  aspecto  tierno  y  se 
cubre  con  frecuencia  en  el  secador  de  un  polvo  blanquinoso  ad- 
herente  á  la  superficie  que  la  hace  desmerecer  de  su  valor  en  el 
comercio.  Para  darla  mejor  apariencia,  se  la  somete  al  lustrado, 
para  lo  que  se  mojan  las  hojas  de  una  en  una  en  un  baño  de  agua 
templada,  firotándose  después  vivamente  con  un  cepillo  que  se 
moja  en  la  misma  agua;  y  á  medida  que  se  van  tratando  las  hojas 
de  este  modo,  se  las  coloca  en  filas  sobre  un  encañado  ó  red  cual- 
quiera, llevando  estos  á  la  estufa  si  el  tiempo  no  es  bastante  seco. 
Bn  vez  de  cepillo  se  puede  emplar  también  un  lienzo,  obteniéndo- 
se un  lustre  mas  brillante,  siquiera  el  procedimiento  resulte  menos 
espedíto. 

La  cola  asi  preparada,  se  guarda  en  almacenes  bien  secos,  que 
se  visitarán  con  frecuencia;  cuando  se  va  á  embalar  aqueUa  para 
espenderla  al  comercio,  los  toneles  de  envase  deben  estar  bien  se- 
cos, unidas  las  duelas,  y  forrados  interiormente  con  papel,  todo 
con  el  objeto  de  que  no  penetre  la  humedad  hasta  la  cola  y  la 
pique. 

FabrieacUm  de  deferentes  colas /ueríee.— Por  el  procedimiento 
descrito  ó  método  de  los  productos  fraccionados,  se  obtienen  tres 
eqiecies  de  colas  diferentes:  1.^,  cola  de  Flandes  ó  de  Holanda,  de 
la  primera  cocción,  que  es  la  mejor  de  todas:  2.^,  de  la  segunda 
cocción  se  obtiene  una  cola  inferior  á  la  primera,  pero  bastante 
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buena  todavía,  mientras  que  la  tercera  cocción  solo  produce  una 
cola  mas  colorada  y  menos  tenaz,  aunque  superior  &  la  Uamads 
de  Givet. 

Guando  se  quieren  obtener  por  el  procedimiento  de  los  produc- 
tos fraccionados  colas  finas,  se  emplean  materias  primeras  esco-ri- 
das,  tales  como  raspaduras  de  piel,  de  pergamino,  de  vitela,  i^. 
cuero  blanco,  pieles  de  anguila,  etc.  Empleando  materias  fresca.^ 
pieles  de  animales  jóvenes,  cartílagos  de  becerro,  etc.,  se  obtiene 
la  granetindy  que  es  una  de  las  clases  de  cola  fuerte  mas  hermos-jL 
y  mejores.  La  cola  de  Colonia^  que  se  distingue  por  su  blancu:^ 
y  su  fuerza  adherente,  se  prepara  con  las  materias  colíferas  que, 
después  del  encalado,  se  pasan  por  el  cloruro  de  cal,  empleanio 
para  200  partes  de  aquellas  materias,  una  solamente  de  este  cb- 
ruro;  al  cabo  de  media  hora  de  contacto,  se  acidula  el  baño  con  el 
ácido  clorhídrico,  se  deja  que  actúe  aun  durante  otra  media  hom 
y  se  lava  después,  llevando  las  materias  así  preparadas  á  la  cal- 
dera de  estraccion  para  someterlas  al  procedimiento  antes  descri- 
to. 1a  gelatina  de  Nelson^  que  sirve  como  gelatina  alimenticia,  ñ> 
prepara  lavando  los  desperdicios  de  piel  con  agua;  después  se  >> 
macera  durante  diez  días  en  una  disolución  débil  de  sosa  cáusticn . 
y  al  salir  de  esta  se  les  deja  apilados  á  20®  durante  algún  tiemp'  •; 
se  les  lava  después,  se  les  blanquea  por  medio  del  ácido  sulfu^a^  :• 
y  se  les  seca;  la  cocción  se  verifica  en  vasijas  de  barro  calentad:t5 
al  vapor;  la  desecación  de  la  gelatina  se  hace  á  40®. 

Existe  otro  procedimiento  de  fabricación  que  consiste  en  aña- 
dir á  las  materias  colíferas  toda  la  cantidad  de  agua  necesar.3 
para  su  disolución  y  prolongar  la  ebullición  hasta  que  aquella  se 
haya  efectuado:  este  método  suministra  la  cola  Grivety  que  es  bas- 
tante inferior  á  la  de  Flandes,  y  que  rara  vez  es  completameiitr 
insoluble  en  el  agua  fría.  La  primera  materia  empleada  en  su  fa- 
bricación suele  ser  casi  siempre  las  recortaduras  de  las  pieles  it 
Buenos- Aires. 

En  cuanto  á  colas  fuertes  ordinarias^  pardas,  casi  negras  :^ 
veces,  se  preparan  con  las  materias  colíferas  mas  ordinarias:  1 . 
carne  de  caballo,  pies  de  buey,  cabezas  y  pies  de  camero,  etc.;  I 
cocción  se  hace  con  mucha  frecuencia  en  calderas  de  hierro,  cr»- 
lentadas  directamente  por  medio  de  un  chorro  de  vapor.  Ea  I .  ^ 
paisas  marítimos,  se  utiliza  la  carne  de  pescado,  que  se  lava  :-. 
efecto  con  ácidos  débiles,  se  pasa  después  por  agua  de  cal  calien- 
te, hasta  la  eliminación  de  todas  las  partes  grasicntas;  se  lava  t 
cuece  por  último. 

En  estos  últimos  años,  se  han  hecho  algunos  ensayos  aobre  e. 
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empleo  de  Iob  desperdiciOB  de  cuero.  £1  Sr.  Stenhouse  ha  obtenido 
cola  de  cueros  de  pala  de  zapato,  sometiéndoles  &  la  acción  de  la 
cal  hidratada  y  de  gfran  cantidad  de  agua,  bajo  la  presión  de  dos 
atmósferas;  en  iguales  circunstancias,  el  cuero  de  suela  no  ha  pro- 
ducido gelatina,  lo  que  evidentemente  se  debe  &  que  este  último 
cuero  se  somete  &  un  largo  tratamiento  con  la  materia  tánica  {de 
seis  á  diez  y  ocho  meses).  Otros  recomiendan  este  procedimiento: 
calentar  durante  una  hora,  de  80®  &  100®,  50  kilogramos  de  des- 
perdicios de  cuero,  con  750  gramos  de  ácido  oxálico  disuelto  en 
12  litros  de  agua;  asi  que  la  disolución  se  ha  verificado,  se  añaden 
15  litros  de  agua  y  5  kilogramos  de  cal  en  lechada;  de  este  modo 
el  cuero  ae  transforma  en  una  papilla,  que  se  tamiza  y  deja  espues- 
ta hirviendo  á  la  acción  del  aire,  hasta  la  completa  destrucción  del 
tanino,  lo  que  se  obtiene  al  cabo  de  tres  á  cuatro  semanas;  se 
quita  la  cal  por  el  ácido  clorhídrico,  y  después  del  lavado,  se  so- 
mete á  la  cocción. 

COLA  DE  HUESOS  Ú  OSTEÓCOLA. 

Procedimiento  por  los  deidos, — Si  se  mantienen  durante  al- 
gún tiempo  los  huesos  en  una  disolución  de  ácido  clorhídrico, 
veremos  que  se  vuelven  ñexibles,  blandos  y  transparentes;  y  es 
porque  el  ácido  disuelve  las  materias  minerales  de  aquellos  hue- 
sos, fosfato  y  carbonato  de  cal,  dejando  libre  la  oseina,  que  pue- 
de transformarse  en  gelatina  por  la  acción  del  agua  hirviendo.  En 
esta  reacción  química  está  fundado  el  procedimiento  de  fabrica- 
ción de  la  cola  de  los  huesos,  llamado  por  los  ácidos,  debido  al 
»Sr.  Arset. 

Los  huesos  contienen,  término  medio,  40  por  100  de  materias 
animales,  y  los  60  restantes  de  sustancias  minerales.  Para  la  fa- 
bricación que  nos  está  ocupando,  deben  preferirse  los  huesos 
tiernos  y  los  mas  porosos,  para  que  la  reacción  ó  ataque  sobre  las 
sustancias  minerales  se  haga  lo  más  rápidamente  posible,  y  se 
consuma  al  propio  tiempo  el  mínimum  de  ácido  clorhídrico.  El 
!>r.  Freiichs  ha  encontrado  las  siguientes  relaciones  entre  las  sus- 
tancias orgánicas  y  los  fos&to  y  carbonato  de  cal,  en  los  huesos 
blandos  y  esponjosos  y  los  duros  y  compactos: 

Huesos  eBpoQJoaos.  Huesos  oompaetos. 


Sustaneias  orgánicas 98,22  á  37,42     31,46  á  90.94 

Fos&tos 50,24  4  51,38    58,70  á  50,50 

Carbonatoa 11,70  á  10,89     10,08  á    9,46 
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Escogidos  los  huesos  bien  sanos,  y  libres  de  laa  partes  carnosas 
que  pudieran  acompañarles,  para  lo  cual,  algunas  veces  hasta  se 
lavan,  se  quebrantan  ó  dividen  mecánicamente  por  medio  de  pi< 
Iones,  ó,  mejor  aun,  de  cilindros  quebrantadores,  como  se  hace  en 
las  grandes  fiíbricas,  por  resultar  un  trabajo  mas  perfecto  y  mas 
económico,  en  tal  estado  se  llevan  á  una  caldera  donde  hierven 
con  agua,  para  estraerles  la  grasa  que  contienen,  que  se  recoge 
y  vende  después.  Algunos  fabricantes  separan  los  estremos  es- 
ponjosos de  los  huesos,  dividiendo  después  las  cañas  en  rajas  Ion- 
gitudinaleSf  con  objeto  de  separar  la  parte  rancia  que  siempre 
se  encuentra  en  los  primeros,  por  ser  en  ellos  muy  abundante  h 
grasa.  Estas  últimas  precauciones  no  las  creemos,  en  general, 
necesarias,  bastando  el  quebrantado  y  la  ebullición  en  el  a^a 
para  separar  la  parte  grasa,  tenga  ó  no  algo  de  rancidez,  y  solo 
podrían  considerarse  aquellas  necesarias  si  se  tratase  de  huesos 
muy  rancios  ya,  destinados  &  la  fabricación  de  la  gelatina  co- 
mestible. 

Algunas  veces,  antes  de  todo  tratamiento  ulterior,  se  estien- 
den los  huesos,  hervidos  y  bien  lavados,  sobre  un  prado,  espues- 
tos á  la  acción  del  sol,  para  que  se  blanqueen;  esto,  repetimos,  se 
hace  solo  algunas  veces,  pero  nunca  estará  de  mas  si  se  dispone 
de  tiempo  y  de  terreno  á  propósito  para  ello.  Hágase  este  blan- 
queo ó  presclndase  de  él,  los  huesos  se  someten  en  seguida  al  tra- 
tamiento  del  ácido,  que  consiste  en  sumergirlos  completamente 
durante  un  tiempo  que  varia  de  ocho  á  doce  dias,  en  vasijas  de 
madera  forradas  de  plomo  ó  en  pilones  abiertos  en  la  piedra  silí- 
cica, dentro  de  las  cuales  se  encuentra  una  disolución  débil  de 
ácido  clorhídrico,  que  marca  6**  Baumé,  próximamente.  Es  preci- 
so tener  muy  presente  que  el  ácido  no  debe  nunca  marcar  mayor 
concentración  que  esta,  pues  de  suceder  así,  se  corre  el  inminente; 
peligro  de  que  se  disuelva  la  materia  orgánica  á  la  vez  que  h\ 
mineral;  de  igual  modo  deberá  tenerse  presente  que  la  tempera- 
tura á  que  se  opere  sea  baja,  para  lo  cual  el  baño  ácido  esteürá  al 
abrigo  del  calor  de  la  fábrica  y  de  la  acción  del  sol,  pues  de  no 
tomarse  estas  precauciones  se  corre  también  aquel  peligro.  Por 
lo  demás,  es  evidente  que  disminuyendo  el  grado  del  ácido,  se 
pueden  prevenir  los  efectos  de  una  temperatura  demasiado  eleva- 
da, y  recíprocamente,  siendo  en  invierno,  necesario  forzar  la  dosis 
de  ácido  real. 

Si  este  tratamiento  no  bastase  á  dejar  completamente  libre  la 
oseína,  se  repite  otra  vez,  pero  con  ácido  mucho  mas  débil,  2  á  ii 
céntimos  á  lo  sumo.  El  consumo  total  de  ácido  clorhídrico  dei 
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comercioi  ó  sea  de  22^,  ee  próximamente  igual  al  peso  de  los  hue- 
sos sometidos  á  su  tratamiento. 

Bl  8r.  Dumas,  xmra  economizar  &cido  clorhídrico,  aconseja 
que  se  trabaje  del  modo  sigruiente:  Transcurridas  veinticuatro  ho- 
ras de  inmersión  de  los  huesos  en  este  ácido,  se  estrae  la  disolu- 
ción acida,  que  pasa  á  depósitos  inferiores  que  contienen  nuevos 
huesoB,  sobre  los  que  reaccionará  el  ácido  que  quede  aun  libre; . 
esí  el  depósito  superior  ó  primero  se  le  reemplaza  por  if^^ual  can- 
tidad de  nuevo  ácido.  En  una  palabra,  para  consumir  hi  menor 
cantidad  posible  de  este  ácido,  los  huesos  deben  ser  lavados  me- 
tódicamente. 

Bl  Sr.  Gerland  ha  propuesto  reemplazar  el  ácido  clorhídrico 
por  el  sulfuroso;  una  vez  verificada  la  disolución  de  las  materias 
minerales,  el  liquido  ácido  se  somete  á  la  ebullición,  los  fosfatos 
se  precipitan,  y  el  ácido  que  queda  libre  vuelve  á  entrar  de  nuevo 
en  la  fabricación.  Como  no  conocemos  los  resultados  de  este  pro- 
cedimiento, no  podemos  juzgfar  de  sus  ventajas  é  inconvenientes 
con  relación  al  del  ácido  clorhídrico. 

Terminada  la  disolución  de  la  materia  mineral,  se  lava  al  agua 
fría  la  masa  gelatinosa  que  ha  resultado,  hasta  tanto  que  no  le 
queda  adherida  la  mas  pequeña  cantidad  de  ácido.  Cuando  las 
circunstancias  lo  permitan,  este  lavado  podrá  hacerse  en  agua 
corriente;  y  para  mayor  seguridad,  será  muy  conveniente  tam- 
bién llevar  los  huesos  después  de  lavados  á  unas  cubas  que  con* 
tengan  lechada  de  cal,  ó  darles  un  baño  en  una  disolución  débil 
de  carbonato  de  sosa.  Por  último,  los  huesos  encalados  se  les 
hace  secar  completamente  y  se  les  almacena  hasta  la  época  mas 
íavorable  á  la  fabricación  de  la  cola.  Esta  desecación  es  siempre 
necesaria,  aun  cuando  no  haya  que  aguardar  para  el  tratamiento 
de  los  huesos,  puesto  que  su  objeto  es  carbonatar  la  cal,  porque 
en  estado  libre  alteraría  las  materias  albuminóideas  y  resulta- 
rían productos  turbios  y  de  mala  calidad;  la  cal  libre  ataca  tam- 
bién á  la  gelatina. 

Para  obtener  gelatinas  mas  hermosas,  se  aconseja  por  algu- 
nos el  que  se  blanqueen  las  oseinas,  ó  resultado  del  tratamiento 
ácido,  esponiéndolas  á  la  acción  de  la  luz  y  del  aire  durante  el 
tiempo  necesario;  de  cualquier  modo  que  sea,  esta  oseina  se  lleva 
á  calderas  de  fundición,  de  palastro  ó  de  cobre,  donde  se  hierve 
con  la  menor  cantidad  posible  de  agua,  para  no  tener  que  con- 
centrar después;  este  tratamiento  se  hace  tres  veces;  el  liquido 
gelatinoso  se  lleva  á  una  cuba  rodeada  de  cuerpos  malos  conduc- 
tores del  calor,  donde  forma  un  precipitado  abundante;  se  trasie- 


Digitized  by 


Google 


432  INDUSTRIAS  AOBÍCOLAS. 

gB,  el  liquido  claro  &  moldes  forrados  de  plomo,  y  se  continúa  lo 
mismo  que  hemos  dicho  en  la  fabricación  de  la  cola  de  pieles. 

La  cola  fuerte  obtenida  por  este  procedimiento,  es  de  esce- 
lente  calidad,  y  á  veces  hasta  superior  &  la  que  se  estrae  de  las 
pieles  de  los  animales.  En  una  grran  esplotacion  se  calculan  las 
rendimientos  sigxdentes:  1.®,  por  cada  300  Idlógframos  de  huesos 
interiores  de  los  cuernos  ó  de  la  cabeza  de  buey,  tratados  por 
igual  cantidad  de  &cido  clorhídrico,  se  obtienen  100  kilogramos  de 
residuo  de  oseina,  que  dan  en  definitiva  de  66  á  70  kilogramos  de 
escelente  cola,  ó  sea  el  22  á  23  por  100  del  peso  de  los  huesos; 
2.^,  por  cada  450  kilogramos  de  los  otros  huesos,  tratados  por 
igixúl  cantidad  de  ácido,  se  obtienen  igtialmente  100  kilogramos 
de  residuo  y  66  á  70  de  cola,  ó  sea  el  14  á  15  por  100  del  peso  de 
los  huesos.  En  cuanto  &  las  aguas  ¿cidas,  se  las  utiliza  en  la  fa- 
bricación del  fosfato  de  cal,  destinado  &  la  cer&mica  y  á  los  abo- 
nos, ó  en  la  estraccion  del  fósforo. 

Procedimiento  por  el  vapor  de  agua  d  temperatura  «¿te.— En 
aquellas  localidades  en  que  el  &cido  clorhídrico  no  resulte  baratí- 
simo,-—que  son  precisamente  la  mayor  parte,— no  puede  seguirse 
el  procedimiento  antes  descrito,  no  obstante  su  sencillez  y  los  bue- 
nos resultados  que  con  él  se  obtienen.  Ha  habido,  por  lo  tanto, 
que  pensar  en  otros  procedimientos  donde  sea  caro  el  espre- 
ÍbAq  ácido,  y  estos  procedimientos  pueden  considerarse  todos  en 
principio  como  la  acción  del  vapor  de  agiia  sobre  la  parte  gelati- 
nosa de  los  huesos.  Pero  aim  cuando  el  principio  es  el  mismo  siem- 
pre, los  aparatos  varían  mucho,  como  vamos  á  ver  en  seguida. 

El  aparato  Papin,  muy  empleado  todavía  en  el  Mediodía  de 
Francia,  consiste  en  una  autoclave,  figura  94,  dentro  de  la  cual 
se  someten  los  huesos  quebrantados  durante  tres  horas,  próxima- 
mente, á  la  acción  del  ag^uade  121®  á  133^La  autoclave  lleva  do- 
ble fondo  agfujereado,  para  que  la  materia  sólida  no  se  pegue  ó 
adhiera  al  fondo  que  recibe  la  acción  directa  del  fuegt);  tubo  de 
descarga  con  su  llave  en  la  parte  inferior;  válvula  de  seguridad  v 
de  purg*  de  aire  en  la  superior,  y  por  último,  una  tapadera  pare- 
cida á  las  que  se  emplean  para  cerrar  los  agujeros  de  lumbre  6 
puertas  de  carga  y  descarga. 

Si  se  tiene  presente  que  las  gelatinas  se  descomponen  á  tem- 
peraturas superiores  á  106®,  produciendo  amoniaco,  se  compren- 
derá lo  defectuoso  del  aparato  Papin,  y  no  debe  estrañamos  que 
con  él  se  obtengan  solamente  productos  de  mediana  calidad. 

El  Sr.  Arset  ha  buscado  el  medio  de  salvar  el  grave  defecto 
de  la  autoclave,  y  encontrado  un  procedimiento  en  el  que  la  tem- 
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peratura  de  trabajo  nunca  escede  de  la  espresada  de  106'.  Este 
aparato,  destinado  á  la  preparación  de  la  gelatina  comestible, 
aunque  se  puede  aplicar  ig-ualmente  á  la  cola  fuerte,  consiste  en 
un  cesto  de  mallas  cruzadas  que  se  introduce  dentro  de  im  cilin- 
dro de  fundición,  puesto  en  comunicación  con  un  generador  de 
vapor  y  provisto  en  su  parte  inferior  de  una  llave  de  descarga  ó 


Fiflfnra  94. 

sangría.  Una  vez  cargado  el  cesto  con  los  huesos  quebrantados, 
se  le  introduce  dentro  del  cilindro  por  medio  de  una  cuerda  y 
polea  fija  en  el  techo  del  edificio;  se  cierra  el  aparato  perfectamen- 
te, abriendo  en  seguida  la  llave  de  vapor,  y  este  se  condensará  en 
ios  poros  de  la  primera  materia,  produciéndose,  merced  á  esto,  la 
transformación  rápida  de  la  oseina. 

El  liquido  que  se  recoge  primero  por  la  llave  de  sangría,  con- 
tiene, como  es  consiguiente,  una  gran  cantidad  de  grasa;  pero 
bien  pronto  se  le  verá  correr  en  forma  de  disolución  gelatinosa 
bastante  pura,  que  no  se  mezclará  con  el  primer  liquido. 

El  aparato  Arset  se  monta  generalmente  en  forma  de  batería, 
cuando  se  trabaja  en  grande  escala,  y  la  carga  y  descarga  de  los 
huesos  se  hace  con  gran  facilidad,  merced  á  una  polea  que  corre 
á  lo  largo  y  en  línea  recta  del  tubo;  cada  aparato  lleva  un  tubo 
para  cargarle  el  agua  en  la  parte  superior,  y  para  inyectar  sobre 
los  huesos  cuando  se  quiera  un  chorro  de  agua  fria;  la  construc- 
ción de  los  cilindros  debe  ser  muy  buena,  pues  han  de  resistir 
varias  atmósferas  de  presión,  y  llevan  además  un  termómetro  para 
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conocer  la  temperatura  interior.  Aun  cuando  por  este  proceili- 
miento  solo  se  obtiene  el  15  por  100,  próximamente,  de  gelatina. 
queda  en  cambio  un  residuo  muy  &  propósito  para  figibricar  esce- 
lente  negro  animal,  y  aun  puede  destinarse  á  otros  usos  industria- 
les, como  á  la  cerámica,  abonos,  fabricación  del  fósforo,  etc.;  de 
todo  lo  cual  resulta  que  es  mas  económico  que  el  procedimiento 
del  ácido  clorhídrico,  por  punto  general.  Para  obtener  500  litn^ 
de  disolución  gelatinosa  se  necesitan  80  kilogramos  de  hulla.  Los 
huesos  deben  estar  espuestos  á  la  acción  del  vapor  durante  cuatrín 
dias,  para  que  pierdan  toda  la  gelatina  que  contienen. 

£1  aparato  de  Arset  para  la  estraccion  de  la  gelatina  de  los 
huesos  por  medio  del  vapor,  puede  bastar  cuando  se  trata  sola- 
mente de  preparar  aquella  sustancia  para  tener  papillas  ó  redu- 
cirla á  tabletas,  pero  no  es  el  mas  á  propósito  para  una  esplotacion 
en  grande  escala  de  la  gelatina  ó  de  la  cola  fuerte.  Para  conseg-uir 
esto,  creemos  muy  conveniente  el  aparato  que  representa  la  fi^^ni- 
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ra  95  que  está  fundado  en  el  mismo  principio  que  el  de  Arset,  dt  1 
que  solo  es  una  modificación;  pero  una  modificación  que  es  ma^^ 
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práctica  y  da  resultados  mas  económicos  que  el  aparato  primitivo. 
Hé  aqui  la  descripción  del  nuevo  aparato: 

A,  A,  gran  cilindro  de  fundición  empotrado  en  fiíbricade 
ladrilloB,  para  evitar  pérdidas  de  calor  por  irradiación.  Este  cilin- 
dro está  abierto  por  sus  dos  bases  y  cerrado  en  el  estremo  poste- 
ñor  por  una  tapadera  plana,  retenida  por  medio  de  redoblones, 
y  en  su  estremo  anterior  por  una  tapadera  bombeada  G,  interpo- 
niendo un  cuerpo  elástico,  comofieltro,  cartón  frito,  etc.  La  tapa- 
dera posterior  lleva  en  su  centro  un  agujero  para  que  pase  el 
tiibo  D  que  arranca  del  generador  y  conduce  el  vapor  al  cilindro, 
distribuyéndolo  en  su  interior  por  cuatro  brazos  de  ángulo  recto, 
que  se  corresponden  dos  ó  dos.  Este  tubo  pasa  á  través  de  una  caja 
de  estopas  y  está  provisto  de  una  llave  E  para  abrir  ó  cerrar  la 
entrada  del  vapor.  La  tapa  anterior  C  no  presenta  nada  de  parti- 
cular, como  no  sea  el  gancho  que  se  ve  en  su  parte  superior  para 
)>oder  mantenerla  en  suspensión  cuando  se  va  á  cargar  ó  descar- 
^^ar  el  aparato. 

El  cilindro  A,  A,  está  también  provisto  de  varias  aberturas  en 
su  superficie  convexa,  á  saber:  1.°  Cuatro  aberturas  F,  F,  F,  F, 
para  que  pasen  los  tubos  de  agua  fría  provistos  en  sus  estremos 
de  rociaderas  que  toman  esta  agua  del  gran  tubo  G,  G,  que  corre 
á  lo  largo  del  cilindro.  Estas  inyecciones  de  agua  fria,  son  muy 
favorables  á  la  estraccion  de  la  gelatina.  2.^  Otra  abertura  para 
t^l  paso  de  un  tubo  con  llave  H  que  sirve  para  evacuar  el  vapor  y 
hacer  que  termine  la  tensión  en  el  cilindro  cuando  se  le  quiere 
abrir.  3.®  Un  agujero  con  manguito  para  el  paso  de  un  termóme- 
tro que  indique  la  temperatura  interior.  4.^  y  último,  un  aguje- 
ro K  por  el  que  se  dispone  un  apéndice  con  llave  L  para  poder 
vacuar  los  líquidos  reunidos  en  el  fondo  del  cilindro. 

El  cilindro  está  dispuesto  en  ligera  pendiente  hacia  adelante 
!e  su  envolvente  de  ladrillos,  tanto  para  favorecer  la  corriente 
i«*  los  líquidos  por  el  apéndice  L,  en  la  canal  L'  que  está  cubierta 
mra  mayor  limpieza,  como  para  facilitar  la  salida  del  carro  ó 
:^to.  En  el  interior  de  este  cilindro  se  introduce  este  cesto  ó  car- 
o  M,  M,  en  forma  de  paralepipedo,  que  se  compone  de  una  ar- 
nazon  de  hierro,  cubriendo  los  intervalos  que  deja  con  tela  me- 
Uica.  En  las  costillas  estremas  y  media  de  esta  armazón  se  ha- 
ba sujetos  con  redoblones  unos  ejes  que  llevan  cada  cual  un 
tr  <ie  rodillos  N,  N,  de  igual  forma  que  las  ruedas  de  los  car- 
Bajes  en  los  caminos  de  hierro,  que  giran  ó  corren  sobre  los 
úls  úOj  fijos  con  redoblones  en  los  costados  de  la  superficie 
iacava  del  cUindro,  de  modo  que  se  puede,  á  voluntad,  sacar  el 
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COLA  DE  PESCADO  Ó  ICTIOCOLA. 

yahicacion  de  la  verdadera  cola  de  pescado.— Lsa  vejigas  na- 
tatorias estraidas  de  los  esturiones  comunes,  asi  como  de  las  es- 
l)ecies  veci3ias  que  viven  en  el  mar  Caspiano  y  en  los  nos  que 
(leaembocan  en  este  mar,  se  cortan,  lavan,  estienden  y  espo- 
nen  al  sol;  cuando  la  desecación  ha  llegado  á  cierto  grado,  se 
separa  la  membrana  muscular  estema,  que  no  suministra  gela- 
tina por  ebullición  en  el  agua,  y  se  da  á  la  membrana  interna 
las  diferentes  formas  (coronas,  liras,  hojas,  etc.)  que  hemos  indi- 
cado al  hablar  de  las  especies  comerciales  de  cola;  para  blan- 
í^uear  mejor  el  producto  obtenido,  se  espone  á  la  acción  de  va- 
pores sulfurosos  producidos  quemando  azufre,  y  en  seguida  se 
i^ca  completamente  dicho  producto  al  sol. 

Otras  colas  de  pescado. — ^En  los  Principados  danubianos  se 
liace  hervir  la  piel,  las  vejigas  natatorias,  los  intestinos  y  el  es- 
tómago de  pescados  cartilaginosos,  de  modo  que  se  obtiene  una 
jalea  consistente;  se  corta  esta  en  láminas  ü  hojas  delgadas,  que 
se  desecan  y  arrollan  como  la  verdadera  cola  de  peseteo,  y  se  es- 
/'^nde  como  tal  al  comercio.  Bajo  el  punto  de  vista  del  empleo, 
•í^bese  establecer  una  distinción  entre  la  cola  preparada  con  los 
diferentes  órganos  indicados  y  la  verdadera  cola  estraida  de  la  ve- 
jiga natatoria:  la  primera,  en  efecto,  no  se  distingue  en  modo 
alguno,  cuando  ha  sido  preparada  con  cuidado,  de  la  obtenida 
'^on  los  huesos  y  la  piel;  pero  la  cola  de  vejiga,  que  solo  se  trans- 
forma en  cola  propiamente  dicha  por  la  ebullición,  se  compone 
de  filamentos  que,  cuando  se  les  disuelve  en  el  agua,  se  hinchan 
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FABRICACIÓN  DE  LAS  CONSERVAS. 
I. 

CONSERVAS  DE  CARHES  Y  PESCADOS. 

GENERALIDADES. 

Cansas  de  pulre/aecion. — Siempre  que  una  sustancia  vegfetal 
ó  animal  rica  en  materias  proteicas  se  deja  abandonada  en  con- 
diciones convenientes  de  humedad  y  de  calor,  esperimenta  una 
descomposición  profunda  y  desprende  productos  volátiles  de  olor 
infecto.  Este  fenómeno  se  llama  putrefacción. 

8^un  el  Sr.  Pasteur,  el  principio  de  la  fermentación  pútrida 
ó  putrefiíccion,  reside  en  el  desarrollo  de  ciertos  corpúsculos  or- 
ganizados, embriones  ó  gérmenes,  análogos  al  de  las  levaduras, 
de  las  flores  de  vino,  etc.;  pero  de  cualquier  modo  que  sea,  nin- 
guna materia  orgánica  se  descompone,  mientras  no  concurran  el 
^goa,  el  aire  y  cierta  temperatura,  como  hemos  indicado  al  prin- 
cipio. iEa  que  son  estas  las  condiciones  para  el  desarrollo  de  los 
gérmenes  ó  infusorios,  como  asegura  Pasteur,  y  nosotros  nos  in- 
clinamos á  creer?  ¿Es  que  estas  mismas  condiciones  son  las  que 
se  requieren  para  producir  la  descomposición  de  las  materias 
aibuminóideas,  como  dice  Liebig,  aplicando  á  la  putrefEMScion  sus 
ideas  sobre  las  fermentaciones  en  general? 

No  nos  importa  gran  cosa  dilucidar  si  la  razón  está  de  parte 

*  ^teor  ó  de  Liebig;  lo  que  sinos  interesa  es  saber  cuáles  son 

^  ^usas  inmediatas  de  la  putrefacción  para  destruirlas  y  poner 

^'i  modo  la  materia  comestible  al  abrigo  de  esta  descompo- 

%lta  alguna  de  las  tres  causas  indicadas,  no  se  verifi- 
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cara  ningxui  cambio,  mientras  que  bajo  la  influencia  de  las  tre^!^ 
se  presenta  en  seguida,  ó  poco  menos,  la  descomposición. 

Debemos  decir,  antes  de  pasar  adelante,  que  las  materias  or- 
¿ránicas  pueden  descomponerse  por  combustión  lenta,  apenas 
sensible,  aun  cuando  el  aire  esté  libre  de  los  gérmenes  de  orgn 
nismos  inferiores  que  producen,  seg-un  la  teoría  de  Pftsteur,  la 
descomposición  rápida  de  dichas  materias. 

Medios  de  conservación, — Conocidas  las  causas  inmediatas  de 
la  putrefacción,  se  adivinan  los  medios  de  evitarla.  £st08  medios 
son  muchos,  pero  á  nosotros  solo  nos  interesan  los  que  tienen  el 
carácter  industrial  ó  verdaderamente  práctico;  los  mas  principa- 
les son: 

1.^  £1  empleo  de  la  sal,  azúcar,  creosota,  ácido  acético,  car- 
bón, ácido  sulfuroso,  ácido  succinico;  en  una  palabra,  todos  los 
agentes  antisépticos  que  impiden  ó  detienen  la  putrefacción  por 
su  presencia,  siempre  que  esta  no  sea  peligrosa  á  la  salud,  como 
sucedería  empleando  el  arsénico,  que  es,  sin  embargo,  un  esce- 
lente  antiséptico. 

2.**  Los  procedimientos  de  congelación,  desecación  y  cocción. 
Sabido  es,  en  efecto,  que  ima  temperatura  menor  de  O**,  ba.std 
para  impedir  la  putrefacción  de  las  materias  nms  alterables,  y  es 
bien  conocido  el  hecho  de  haber  encontrado  entre  los  hielos  de 
Siberia  cuerpos  enteros  de  mamuts^  cuya  carne  no  habia  sufrido 
descomposición  algxma  al  cabo  de  miles  de  años,  ó  quizás  de  si- 
glos. Por  la  desecación  y  la  cocción  se  priva  de  agua  á  las  mate- 
rias orgánicas,  y  por  la  última  se  pueden  también  matar  los  gér- 
menes de  putrefacción. 

3.®  Esclusion  del  aire  por  el  empleo  de  los  aceites  y  otras 
grasas,  parafina,  vinagre,  alcohol,  vasijas  en  que  se  ha  hecho  el 
vacío,  etc.  A  estos  procedimientos  pertenece  el  tan  conocido  de 
Appert. 

Lo  mas  frecuente  es  emplear  simultáneamente  dos  ó  mas 
agentes  de  los  indicados.  Digamos  ahora  dos  palabras  sobre  el 
empleo  de  estos  diferentes  agentes. 

Empleo  de  la  saL-^lA  acción  de  la  sal  es  compleja;  estrae  la 
humedad  desde  luego,  con  la  que  se  encuentra  en  contacto,  y 
forma  una  salmuera  que  sirve  de  intermediario  contra  la  influen- 
cia atmosférica;  de  suerte  que  ejerce  una  acción  á  la  vez  química 
y  física.  Como  el  cloruro  de  sodio  no  puede  suministrar  oxigeno 
á  las  materias  que  deben  conservarse,  goza  notablemente  de  la 
propiedad  negativa  de  los  cuerpos  inertes;  no  conserva  ni  destru- 
ye la  fibra  animal;  pero  como  posee  una  gran  afinidad  por  el 
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agua,  desde  el  momento  en  que  está  en  contacto  con  la  carne 
animal,  estrae  los  fluidos  que,  combinándose  con  él,  no  pueden 
actuar  mas  sobre  la  fibra  seca.  Además,  la  salmuera  que  recubre 
la  materia,  la  protege  contra  el  acceso  del  aire  esterior. 

El  empleo  de  la  sal  constituye  uno  de  los  métodos  de  conser- 
vación mas  comunes  y  eficaces,  con  la  condición  de  prevenirse 
contra  las  tres  causas  siguientes:  1.^,  la  impureza  de  las  aguas 
destinadas  á  la  salmuera;  2.^,  la  impureza  de  la  sal;  3.^,  el  cam- 
bio de  temperatura.  La  primera  causa  es  debida  especialmente  á 
la  presencia  de  las  sales  de  cal,  hierro  y  potasa;  por  este  motivo 
se  aconseja  el  empleo  del  agua  de  lluvia  para  hacer  la  salmuera. 
La  pureza  de  la  sal  no  es  menos  importante;  algunas  clases  de 
ella  deben  su  renombre  en  la  &bricacion  de  conservas  á  la  pre- 
sencia de  sales  delicuescentes  y  á  su  blancura,  como  sucede  con 
la  sal  de  Cádiz  y  la  de  Setubal  (Portugal). 

Empleo  del  azúcar.-^lA  acción  del  azúcar,  destinado  general- 
mente á  la  conservación  de  los  vegetales,  es  idéntica,  á  la  de  la 
sal.  £1  azúcar  al  estado  de  cristalización  tiene,  como  el  cloruro 
de  sodio,  cierta  afinidad  para  con  el  agua.  Esta  afinidad  es  infe- 
rior en  mucho  á  la  de  la  sal,  por  lo  que  son  también  inferiores 
sus  propiedades  para  la  conservación.  La  absorción  es  tan  limi- 
tada, que  por  poco  que  el  fluido  absorbido  esté  en  esceso,  fermen- 
ta el  liquido  azucarado.  En  el  caso  contrarío,  este  liquido  actúa 
como  la  salmuera  para  preservar  del  contacto  del  aire  esterior 
las  sustancias  que  recubre.  Este  modo  de  acción  esplica  porqué 
es  indispensable  emplear  azúcar  perfectamente  cristalizado  y 
Ubre  de  materias  estrañas.  Cuanto  mas  blanco  es  el  azúcar,  duro 
y  limpio,  mas  seg^uras  son  sus  propiedades  antipútridas.  Por  lo 
demás,  como  el  azúcar  no  es  un  elemento  muy  estable,  puesto 
que  disuelto  en  el  agua  tiene  tendencias  á  fermentar,  sobre  todo 
con  el  concurso  del  calor,  importa  m'ücho  mantener  las  conser- 
vas del  azúcar  á  una  temperatura  baja  y  uniforme. 

Para  que  el  azúcar  actúe  de  un  modo  mas  eficaz  y  penetre  en 
los  tejidos  interiores  de  la  fibra  vegetal,  al  mismo  tiempo  que  se 
evapora  una  parte  de  agua,  se  ha  recurrido  á  la  ebullición,  es 
<iecír,  que  se  hace  hervir  la  materia  en  el  azúcar.  La  cantidad 
que  de  este  debe  emplearse  depende  de  la  que  contiene  el  fruto  á 
conservar;  en  general,  el  azúcar  en  estado  de  jarabe  espeso,  de 
consistencia  melosa,  debe  recubrir  enteramente  al  fruto. 

Creosota  y  antiséptíca.-^ierto  número  de  sustancias  quími- 
cas poseen,  según  ya  hemos  dicho,  la  propiedad  de  conservar  las 
sustancias  orgánicas.  La  mayor  parte,  á  veces,  son  muy  nocivas 
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i  la  economía  para  poder  emplearlas  sin  inconveniente  y  aun  sin 
peligro  para  el  hombre.  Asi,  el  arsénico,  que  conserva  admira- 
blemente los  tejidos  animales,  es  escluido  por  las  consecuencia.^ 
de  sus  propiedades  tóxicas;  el  nitro  es  mucho  menos  eficaí,  y  no 
puede  aplicarse  sino  como  materia  de  mezcla  y  en  pequeñas  can- 
tidades, á  causa  de  su  acción  sobre  el  sistema.  Lo  inofensivo  d'' 
las  sales  de  alúmina  no  está  demostrado.  Otros  antisépticos,  ta- 
les como  el  éter,  cloroformo,  aceites  esenciales,  se  han  aplica^io 
sin  éxito.  De  todas  las  sales,  la  que  presenta  un  modo  á  la  vez 
sencillo,  poco  costoso  y  muy  eficaz  de  conservación,  sin  perju- 
dicar á  las  propiedades  nutritivas  y  sabor  de  la  carne,  es  el  bisul- 
fito de  cal,  como  ya  veremos  en  el  momento  oportuno. 

Empleó  delfHo  y  del  calar. — ^Por  poco  que  se  estudie  la  com 
posición  de  los  cuerpos  orgtinizados,  se  encuentra  que  el  calor  es 
una  causa  esencial  de  las  alteraciones  que  sufren  después  de  la 
muerte.  Mientras  viven,  su  acción  es  contrarestada  por  la  afini- 
dad química  y  el  calor  vital;  apenas  muertos,  basta  sustraerles  al 
calor  para  detener  la  descomposición  hasta  el  punto  de  hacerla 
insensible. 

Si  tomamos  un  poco  de  carne  fibrosa  ó  sintonína  de  la  que  se  ha 
estraido  toda  la  materia  soluble  y  se  divide  en  tres  partes,  nos  da- 
remos fácilmente  cuenta  de  la  acción  del  calor,  sometiendo  la  pri- 
mera parte  á  la  congelación  continua,  haciendo  hervir  la  se^nda 
durante  algunas  horas  en  el  agua,  y  examinando  la  tercera  al 
microscopio  al  fin  de  la  esperiencia  comparativa.  La  parte  que 
ha  hervido  presenta  al  microscopio  una  estructura  contraida. 
una  tenacidad  y  una  opacidad  menor  que  la  parte  congelada;  las 
dos  son  mas  insolubles  en  las  disoluciones  acidas  y  alcalinas,  y 
han  perdido  su  nitrógeno,  lo  que  hace  creer  que  la  carne  conge- 
lada no  es  tan  nutritiva  como  la  carne  fresca. 

Por  muy  contradictorio  que  parezca  al  principio,  se  conservan 
igualmente  las  materias  animales  sometiéndolas  á  la  acción  del 
frío  como  á  la  del  calor.  En  este  último  caso,  estrayendo  los  flui- 
dos naturales,  se  impide  que  los  productos  de  la  descomposición 
se  disuelvan  en  contacto  de  las  partes  sólidas.  Se  busca,  pues,  por 
una  parte  el  privar  á  las  materias  del  agua  en  esceso  bastante 
prontamente,  para  que  ninguna  alteración  notable  tenga  lu^r 
en  la  composición  continua  de  las  materias;  y,  como  por  otra 
parte,  la  sustancia  puede  contener  demasiados  jugos  ó  presen- 
tar demasiado  espesor  para  que  el  esterior  se  seque  tan  apri"^:) 
como  el  interior,  bajo  la  infiuencia  del  calórico,  se  disminuye  el 
espesor  ó  se  aumentan  las  superficies  de  evaporación  por  gol^vs 
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de  cuchillo,  ó  bien,  por  último,  se  emplea  la  sal  para  absor- 
ber la  humedad  en  esceso. 

Escepto  para  los  pescados,  es  raro  que  se  recurra  al  calor  como 
medio  de  conservación  de  larga  duración.  Ck>n  ciertos  frutos  y 
leg^umbres  reducidos  &  rajas  delgadas,  la  desecación  solo  basta, 
porque  el  azúcar  mismo  se  encuentra  en  esceso  con  relación  á  la 
cantidad  de  agua. 

Bsclusian  del  air^.— Una  escesiva  proporción  de  sal  en  los 
alimentos  causa  una  disposición  escorbútica  del  sistema;  un  esce- 
so de  azúcar  produce  la  dispepsia;  el  abuso  de  las  carnes  ahuma- 
das reúne  los  dos  inconvenientes.  También  se  ha  buscado  desde 
tiempo  inmemorial  otros  procedimientos  de  conservación  basados 
sobre  la  esclusion  del  aire  y  del  agua,  manteniendo  una  tempe- 
ratura suficientemente  baja. 

Diferentes  cuerpos  pueden  sustraer  momentáneamente  las  ma- 
terias á  la  acción  pútrida  del  oxigeno.  Asi,  se  pueden  gfuardar 
después  de  la  cocción  en  bocales  ó  vejigas  impregnadas  de  aceite 
de  oliva  y  atadas  fuertemente  en  sus  dos  estremos.  La  manteca, 
el  sebo,  la  carne,  se  guardan  por  este  procedimiento  mientras  que 
ia  envolvente  permanece  intacta. 

El  aceite  mantenido  en  vasija  herméticamente  cerrada  es  esce- 
leate  para  la  conservación  de  las  materias  animales  y  especial- 
mente el  pescado;  la  preparación  de  las  sardinas  en  latas  de  hoja 
de  lata,  constituye  una  industria  de  gran  importancia  ya  en  la 
Península  y  que  va  aumentando  de  dia  en  día. 

Procedimiento  ApperL — Este  es  el  procedimiento  que  mas 
servicios  ha  prestado  á  la  alimentación  en  general,  y  al  que  mas 
debe  la  conserva  de  materias  alimenticias;  y,  sin  perjuicio  de  que 
hemos  de  detallarle  al  tiempo  de  describir  sus  aplicaciones  á  la 
preparación  de  las  diferentes  conservas,  vamos  ahora  á  dar  una 
idea  general  del  mismo. 

El  procedimiento  Appert  consiste  en.poner  los  alimentos  blan- 
queados y  limpios  de  antemano  por  el  agua  hirviendo,  en  vasijas 
cerradas  de  vidrio,  gres  ú  hoja  de  lata,  y  en  espulsar  el  aire  que 
queda  por  medio  de  una  ebullición  mas  ó  menos  prolongada  al 
baño-maria.en  dichas  vasijas,  que  se  sueldan  ó  cierran  después 
herméticamente.  Las  buenas  condiciones  del  procedimiento  han 
hecho  que  se  propague  en  todos  los  paises,  pues  con  él  se  obtie- 
nen conservas  que  se  mantienen  sin  alteración,  dando  un  alimen- 
to sano  y  agradable.  Ronna  cita  conservas  que  se  han  encontra- 
do en  el  mqor  estado  al  cabo  de  veinte  años  de  preparadas  por 
el  procedimiento  que  nos  ocupa. 
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iMhflU&rw ptrm  U/airiaicion  de  conservas.— Uí  ñpiraoT 
representa  el  co&jimto  de  un  laboratorio  para  la  fabricacioo  df 
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Ocm«i*rvns  alimenticias,  y  en  ella  representan:  C,  calderas } 
clave??.  piHivistas  de  redoblones  de  cierre  articulados,  de  1 
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forjado;  las  tapas  llevan  chamelas  que  simplifican  mueho  la  ma- 
niobra; cada  caldera  contiene  válvula  de  segxiridad,  llave  de  esca- 
pe, otra  de  sangría,  recipiente  perforado  de  palastro  galvanizado, 
con  traviesa,  donde  se  ponen  las  sustancias  que  deben  cocerse; 
manómetro  metálico.  En  la  primera  caldera  se  hace  la  cocción  al 
vapor,  por  lo  que  está  provista  de  serpentín.  La  segunda  caldera 
autoclave  es  de  hogar  interior,  como  está  indicando  la  figura. 

D,  calderas  de  vapor  fijas  de  fondo  plano  la  una  y  semi-esférico 
la  otra.  En  algunas  fábricas,  para  facilitar  el  manejo,  se  disponen 
estas  calderas  oscilatorias.  En  las  fábricas  en  que  no  se  dispone 
de  vapor,  se  calientan  las  calderas  á  fuego  directo.  Además  de  las 
calderas  de  cocción  deben  encontrarse  otras  para  freír. 

F,  mesa  con  cacerola,  etc.,  para  cuando  se  hayan  de  hacer  con- 
fituras. También  debe  encontrarse  un  secador  para  los  pescados  y 
para  los  firutos. 

E  H,  depósitos  de  agua  y  recipientes  para  enfriar  de  palastro 
galvanizado. 

I,  ralis  sencillos  con  carretoncillos  para  el  transporte  y  manejo 
de  las  materias  antes  y  después  de  los  tratamientos. 

A,  caldera  ó  generador  de  vapor  de  tubos  hervidores  verticales, 
con  su  chimenea. — B,  botella  de  alimentación  continua. 

EMPLEO  DEL  CALOR  Y  DEL  FRIÓ. 

JDeseeacian. — La  llamada  carne  seca  y  también  carne  dulce^  se 
prepara,  según  el  Sr.  Maigne,  del  modo  siguiente:  se  corta  la  car- 
ne fresca  en  rajas  ó  tiras  delgadas  y  largas,  que  se  espolvorean 
con  harina  de  maíz  que  absorbe  los  jugos  esparramados  en  la  su- 
perficie; en  tal  estado,  se  esponen  á  la  acción  del  sol  dichas  tiras 
ó  rajas,  teniendo  el  cuidado  de  retirarlas  y  ponerlas  abrigadas, 
siempre  que  se  tema  alguna  lluvia,  volviendo  á  esponerlas  en 
cuanto  desaparezca  el  peligro.  Cuando  la  desecación  está  bastante 
adelantada,  solo  queda  á  la  carne  de  7  á  8  por  100  de  agua,  y  se 
obtiene  de  cada  100  partes  de  carne  fresca  28  de  carne  seca,  en 
tiras  bastante  flexibles  para  que  se  puedan  arrollar  en  masas  ci- 
lindricas. 

La  carne  seca  solo  se  puede  conservar  bien  durante  uno  á  dos 
meses.  Asada,  resulta  muy  dura  y  con  poco  sabor,  cocida  con 
agua  y  legumbres,  comunica  á  estas  un  olor  agradable  parecido 
al  del  lardo  ahumado,  pero  las  fibras  no  tienen  en  tal  caso  sabor. 

El  procedimiento  de  desecación  al  sol,  se  emplea  en  América, 
donde  Uaman  al  ^tqAxxqXio  pemmíMny  en  la  del  Sur,  y  en  el  Afri- 
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ca  meridional,  donde  llaman  á  este  mismo  producto  bilUmgue.ln 
Europa  no  se  ha  puesto  en  práctica,  porque  en  la  mayor  parte  de 
sus  comarcas,  el  calor  del  aire  en  verano  no  es  suficientemente 
elevado  para  que  se  pueda  desecar  la  carne  con  la  necesaria  rapi- 
dez á  fin  de  evitar  la  alteración  de  esta. 

El  procedimiento  empleado  en  la  Plata  para  la  preparación 
del  tasajo,  que  es  quizás  la  industria  mas  importante  de  di- 
cha provincia,  consiste  en  lo  siguiente:  Se  corta  la  carne  de  la 
res,  que  gfeneralmente  pesa  150  kilogramos,  en  ocho  grandes 
planchas  de  0™,2ü  de  espesor  á  lo  sumo;  se  lavan  estas  durante 
algunos  segundos  en  una  salmuera,  disponiéndolas  después  por 
capas  superpuestas  entre  lechos  de  sal.  Al  segundo  dia,  se  re- 
vuelven estas  capas  y  se  salan  de  nuevo  retirándolas  después, 
apilándolas  al  aire  libre  y  comprimiéndolas  al  mismo  tiempo  bas- 
tante varios  dias  por  medio  de  prensas.  Por  último,  la  desecación 
completa  de  la  carne  se  obtiene  estendiéndola  al  sol,  retirándola 
todas  las  noches. 

De  este  modo  se  obtiene  el  tisajo  ó  charque^  que  representa 
su  peso  1/4  del  de  la  carne  fresca.  La  presión  se  obtiene  moderna, 
mente  por  medio  de  poderosas  prensas,  envolviendo  la  carne  sa- 
lada con  telas  fuertes  y  apretadas,  formando  balas  de  41  kilo- 
gramos próximamente  de  peso;  esta  gran  presión,  no  tan  solo 
tiene  por  objeto  disminuir  el  volumen  de  la  masa  de  carne,  sino 
que  contribuye  poderosamente  á  su  conservación. 

El  bacalao  es  uno  de  los  pescados  que  preferentemente  se  de- 
secan, unas  veces  al  aire  libre,  otras  en  secaderos  durante  el  ve- 
rano, durando  la  desecación  de  tres  á  cinco  dias.  Otras  veces  se 
acude  también  al  calor  de  los  hornos,  sin  salazón  preliminar.  En 
las  pesquerías  de  la  Rusia  meridional,  se  seca  el  pescado  salado 
suspendiéndole  en  palos  y  disponiéndole  sobre  zarzos.  El  esturión 
ó  sollo  y  el  salmón  se  preparan  así  con  el  nombre  de  halyk.  A! 
efecto,  se  descuartizan  los  pescados  y  se  les  deja  durante  nueve 
á  quince  dias  en  sal  adicionada  de  un  poco  de  nitro  y  diferentes 
aromas,  tales  como  pimienta,  canela,  clavos,  laurel,  etc.;  se  le^^ 
hace  en  seguida  macerar  durante  dos  dias  en  agua  dulce  para 
quitar  el  esceso  de  sal,  y  se  les  seca  sucesivamente  al  sol  y  en 
secaderos  de  claraboya. 

En  Noruega  preparan  el  bacalao  del  siguiente  modo,  según 
vemos  en  la  Memoria  sobre  la  industria  y  legislación  de  pes- 
ca (1876).  La  costumbre  general  es  quitar  la  cabeza  y  desbuchar 
el  bacalao  tan  pronto  como  sale  del  agua,  y  venderlo  lo  antes 
posible:  el  hígado,  huevas  y  cabeza  quedan  para  los  pescadores. 
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El  bacalao  se  prepara  en  stockJUh  ó  en  klipfish.  El  stock fish  es 
el  pescado  colgado  y  seco  al  viento,  cuya  preparación  se  hace  de 
tres  modos:  abierto  hasta  la  mitad  del  vientre,  que  toma  el  nom- 
bre ÍAf(indfish\  enteramente  abierto  hasta  la  cola,  cuyas  dos  mi- 
tades quedan  solo  adheridas  por  la  piel,  y  le  dan  el  nombre  de 
roúüickeerj  y  abierto  de  alto  á  bajo  de  la  espalda  y  hasta  la  mi- 
tad del  vientre,  que  llaman  russe/iskj  cuya  última  preparación, 
destinada  á  la  Rusia  del  Norte,  solo  se  hace  en  la  costa  de 
Finmark. 

Para  la  del  klip/ísk  se  abre  el  bacalao,  sac&ndole  la  espina 
hasta  la  tercera  vértebra,  poniéndole  á  g^ranel  en  la  bodega  con 
sú  encima  y  debajo,  y  terminado  el  cargamento,  se  lleva  á  la 
costa  meridional  del  Nordland,  donde  el  pescado  se  lava  con  es- 
mero y  estiende  sobre  las  rocas,  y  á  la  caida  de  la  tarde  se  apila, 
para  ayudar  con  la  presión  á  secarle. 

Pocas  veces  hay  que  tener  en  sal  el  klip/lsk  mas  de  quin- 
ce días,  pues  diez  ó  doce  buenos  bastan  para  secarlo.  £1  me- 
jor es  el  que  ha  sido  lavado  antes  de  la  saladura,  que  se  verifi- 
ca en  la  proporción  de  700  litros  de  sal  por  1,200  bacalaos  de  me- 
diano tamaño. 

Procedimiento  Dizé. — ^Este  procedimiento  de  conservación  de 
la  carne  consiste  en  quitar  á  la  fresca  la  humedad  que  contiene 
I)or  medio  de  una  temperatura  de  100^.  Al  efecto,  se  coloca  di- 
clia  carne  en  una  vasija  con  la  cantidad  de  agua  suficiente  para 
que  hierva  durante  veinticinco  á  treinta  minutos,  separando  la 
albúmina  que,  á  la  temperatura  indicada,  se  coagula  en  la  super- 
ficie del  agua.  En  tal  estado,  se  estrae  la  carne  que  se  deja  escur- 
rir durante  doce  horas  al  aire  sobre  un  zarzo,  y  se  Ueva  después 
á  una  estufa  cuya  temperatura  sea  de  50°  &  70®,  en  la  que  se  ob- 
tiene la  desecación  perfecta. 

La  cocción  de  las  carnes  en  el  agua,  es  una  verdadera  lexivia- 
cion  de  loe  principios  orgánicos  y  minerales  contenidos  en  los  lí- 
quidos de  dichas  carnes  en  estado  fresco.  Una  media  cocción  he- 
cha en  buenas  condiciones,  recubriendo  después  la  carne  cocida 
con  una  disolución  gelatinosa,  que  se  seca  al  sol  ó  en  un  homo 
de  doble  corriente  de  aire,  de  modo  que  queda  recubierta  dicha 
carne  de  una  especie  de  barniz  protector,  permite  utilizar  las 
carnes  como  conserva.  Este  procedimiento,  lo  mismo  que  el  de 
Dizé,  no  es  otra  cosa,  como  se  ve,  que  ima  combinación  de  la  de- 
secación y  cocción. 

BmpUo  del  /río.— La  congelación  es  un  preservativo  eficaz 
contra  la  putrefacción  de  las  carnes,  y  de  los  mas  económicos  en 
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los  paises  donde  el  invierno  dura  una  gn^n  parte  del  año.  £>te 
procedimiento  de  conservación  se  usa  desde  hace  mucho  tiempo 
por  muchos  comerciantes  que  conservan  sus  comestibles  duran- 
te varios  días,  entre  pedazos  de  hielo,  auna  temperatura  de  3' 
á  4®.  En  América  y  en  los  Estados- Unidos,  los  carniceros  conser- 
van la  carne  durante  el  verano  bajo  la  nieve  ó  en  neveras;  en 
Bruselas  se  ha  construido  recientemente  ima  gran  nevera  para 
guardar  el  hielo,  en  cuyas  galerías  se  conservan  gran  númeru 
de  reses  muertas  que  se  dividen  en  cuatro  trozos  y  se  cuelgan 
en  las  galerías  que  tiene  dicha  nevera. 

En  Tejas  y  otros  puntos  de  América  se  ha  acudido  h  las  má- 
quinas de  hielo  para  conservar  la  carne  salada  de  buey,  desti- 
nada á  la  esportacion;  la  Australia  ha  seguido  el  mismo  ejem- 
plo y  esporta  carnes  frescas  conservadas  dentro  de  cajas  man- 
tenidas bajo  cero  por  medio  de  aparatos  refrigerantes.  Per.' 
quien  mejor  ha  estudiado  y,  en  nuestro  sentir,  resuelto  el  proble- 
ma de  la  conservación  de  las  carnes  por  medio  del  frió  artificial. 
es  el  Sr.  Tellier,  sobre  cuyo  procedimiento  dice  lo  siguiente  el 
Sr.  Poggial,  miembro  de  la  Academia  de  Medicina  de  París: 

«El  procedimiento  empleado  en  la  fábrica  frigorífica  de  An- 
teuil  se  funda  en  la  evaporación  y  la  condensación  del  éter  metí- 
lico. Dicho  éter  es,  como  se  sabe,  gtiseoso  &  la  temperatura  d^ 
3®  y  destila  á  2P;  al  estado  líquido  su  densidad  es  de  0,7117,  ^e- 
gun  los  esperimentos  del  Sr.  Tellier;  las  tensiones  de  su  vapor. 
determinadas  á  diferentes  temperaturas,  son  de: 

0,«.  75  á. . .       30» 

2,".  59  á. . .  0« 

6,«.  30  á...     -+-30" 

á  -h41^,  la  presión  es  igual  á  7  atmósferas  Vio- 

Los  aparatos  establecidos  en  Anteuil  se  componen:  de  un  fri- 
gorífico en  el  que  se  verifica  la  evaporación  del  éter  metílico  que 
produce  el  frío;  de  un  condensador  enfriado  por  una  corriente  or- 
dinaria, y  de  una  bomba  de  compresión.  Los  vapores  de  éter  ^^e 
escapan  del  frigorífico  con  una  tensión  de  1,5  atmósferas,  próxi- 
mamente, y  á  la  temperatura  de  2P  son  comprimidas  en  d  con- 
densador á  6,  7  y  8  atmósferas.  El  vapor  se  condensa  asi  y  el  li- 
quido formado  vuelve  al  frigorífico  sin  pérdida  sensible.  Elpa>- 
del  estado  líquido  al  de  vapor  se  renueva  sin  cesar  y  esta  circu- 
culacion  continua  es  la  que  produce  el  frió. 

Para  utilizar  la  acción  frigorífica  del  éter  metílico,  el  Sr.  Te- 
llier adopta  las  siguientes  disposiciones:  el  frigorífero  está  dis- 


Digitized  by 


Google 


CONSERVAS  DE  CARNES  Y  PESCADOS.         449 

puesto  como  una  caldera  tubular,  formada  de  una  capacidad  ab- 
solutamente cerrada,  atravesada  por  gran  número  de  tubos. 

El  éter  pasa  á  esta  capacidad  y  hace  el  mismo  efecto  que  el 
agua  en  un  generador  ordinario.  La  corriente  liquida  que  se  quie- 
re enfriar  pasa  dentro  de  los  tubos,  como  el  aire  quemado  en 
un  generador  y  abandona  su  calor  á  los  vapores  del  éter  metí- 
lico. 

Un  gran  depósito  que  contiene  una  disolución  de  cloruro  de 
calcio,  da  en  todas  direcciones  el  frió  según  las  necesidades.  Al 
efecto  las  bombas  arrojan  esta  disolución  espresada,  primero  por 
los  tubos  del  frigorífero  y  luego  por  las  diversas  instalaciones  en 
donde  es  necesaria  la  acción  frigorífica;  el  líquido  vuelve  luego 
al  frigorífero,  en  donde  se  enfria  de  nuevo;  la  circulación  es, 
pues,  continua  como  la  del  éter. 

1^  frió  recibe  varias  aplicaciones  en  la  fábrica  de  Anteuil; 
pero  no  examinaremos  en  este  trabajo  mas  que  lo  concerniente 
á  la  conservación  de  la  carne.  El  Sr.  Tellier  ha  hecho  construir 
para  sus  ensayos  una  cámara  de  paredes  aisladoras  con  carbón 
coke,  reducido  á  polvo,  de  manera  que  sustraiga  la  temperatu- 
ra interior  de  la  inñuencia  del  aire  esteríor.  Se  ha  dispuesto  en 
esa  cámara  un  conducto  de  madera  en  el  cual  se  han  colocado 
cuatro  depósitos  de  palastro  superpuestos.  La  disolución  fria  del 
cloruro  de  calcio  circula  dentro  de  esos  depósitos  y  vuelve  al  fri- 
gorífero en  seguida.  Para  que  la  acción  frigorífica  sea  uniforme 
en  todas  las  partes  de  la  cámara,  se  ha  colocado  un  ventilador 
que  toma  el  aire  en  una  de  sus  estremidades,  le  hace  pasar  al  con- 
ducto que  contiene  los  depósitos  frios  y  le  obliga  á  salir  por  el 
lado  opuesto  de  esta  misma  cámara.  El  aire,  pues,  se  renueva 
constantemente,  aunque  sea  siempre  el  mismo  aire. 

Estando  así  la  cámara  enfriada  entre  O®  y  1®,  el  vapor  de 
apia,  el  polvo  y  gérmenes  contenidos  en  el  aire  se  depositan 
bajo  la  forma  de  escarcha.  Se  han  completado  estas  condiciones 
de  éxito  introduciendo  cloruro  de  calcio  sólido  dentro  del  con- 
ducto del  aire.  La  conservación  de  las  carnes  se  encuentra  así 
asegurada  por  tiempo  indefinido.  Se  sabe,  en  efecto,  que  la  fer- 
mentación de  las  materias  orgánicas,  muy  activa  á  -4-23  ó  -k30^  se 
detiene  á  0*^,  y  que  el  desenvolvimiento  de  los  gérmenes  no  puede 
tener  lugar  á  esta  última  temperatura.  Asi,  iKMycoderfnaceriviíue 
es  inerte  á  O*,  vegeta  de  7  á  8®  y  se  desarrolla  con  gran  actividad 
de  20  á  25®.  Por  otro  lado,  los  gérmenes  no  encuentran  en  la  cá- 
mara fng^orifica  la  humedad  que  necesitan,  puesto  que  se  conden- 
sa bajo  la  forma  de  hielo.  En  una  palabra,  los  agentes  déla  fer- 
rxDuaraiAB  aobícolas.  tomo  n.  29 
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mentación  no  pueden  ejercer,  en  tales  condiciones,  ningana  ac- 
ción sobre  la  carne.» 

Lo  que  caracteriza  la  invención  que  nos  ocupa,  en  lo  que  con- 
siste su  verdadero  mérito,  no  es  precisamente  el  empleo  del  frió 
en  el  que  se  viene  pensando  desde  hace  mucho  tiempo,  como  lo  lie- 
mos dicho  antes,  y  que  se  emplea  en  Escocia,  por  ejemplo,  para 
el  trasporte  de  pescado  y  demás  sustancias  alimenticias,  sino  en 
la  idea  de  recurrir  al  éter  metílico,  como  aírente  frigorífico.  El 
aparato  del  Sr.  Tellier  está  muy  bien  comprendido,  y  el  frió  seco 
que  produce  es  muy  preferible  al  frío  húmedo  que  suministra  el 
hielo. 

Los  ensayos  han  dado  muy  buenos  resultados:  en  una  cámara 
en  donde  el  aire  se  mantuvo  constantemente  á  temperatura  infe- 
rior &  O®,  por  medio  de  la  máquina  en  cuestión,  se  encerraron 
una  pierna  de  buey  de  70  kilogramos,  piernas  de  camero,  liebres, 
cangrejos,  perdices,  etc.,  y  duró  la  conservación  siempre  de  cua- 
renta y  cinco  á  cincuenta  y  nueve  dias;  la  enorme  pierna  de 
buey,  sobre  todo,  se  encontró  tan  fresca  al  cabo  de  dos  meses, 
como  si  hubiera  sido  de  una  res  matada  la  víspera. 


Fiffora  97. 


La  figura  97  representa  un  aparato  para  conservar  las  carnes 
y  otros  alimentos  por  medio  del  frió,  en  el  uso  doméstico.  Este 
aparato  consta  de  un  cilindro  D,  cerrado  con  una  tapadera,  don- 
de se  guardan  las  carnes;  este  cilindro,  colocado  sobre  dos  tra- 
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viesas  de  madera  n  n,  está  rodeado  completamente  de  trozos  de 
hielo  que  se  apilan  dentro  de  otro  vaso.  Para  evitar  la  fusión  rá- 
pida del  hielOy  este  último  vaso  está  á  su  vez  conservado  en  una 
caja  A  ky  forrada  completamente  de  un  cuerpo  aislador,  mal  con- 
ductor del  calor,  y  que  protege  al  hielo  de  los  efectos  de  la  tem- 
peratura esterior.  A  pesar  de  estas  precauciones  el  hielo  se  derri- 
te poco  á  poco,  y  el  agu&  que  produce  se  estrae  sin  cesar  por 
medio  de  un  tubo  situado  en  la  parte  baja,  como  se  ve  en  la  figu- 
ra. Las  carnes  se  cuelgan  de  los  ganchos  c. 

No  queremos  terminar  este  punto  sin  hacer  una  advertencia, 
y  es  que  la  carne  que  se  guarda  entre  el  hielo,  como  no  se  la  ha 
privado  del  agua,  su  conservación  se  debe  enteramente  á  la  tem- 
peratura inferior  á  0.^;  de  modo  que  una  vez  estraida  de  la  nevé- 
is y  espuesta  á  la  acción  del  aire  esterior,  puede  dicha  carne,  cor- 
romperse en  algunas  horas,  aun  cuando  se  la  lleve  después  de 
cortada  al  hielo.  Las  carnes  de  los  paises  cálidos  no  presentan  los 
mismos  inconvenientes  que  las  de  los  paises  fríos;  el  vapor  y  la 
sangre  no  se  congelan  en  el  interior  de  los  tejidos  sino  en  este 
último  caso,  y  las  que  se  conservan  durante  vanos  meses  en  los 
cilindros  de  las  máquinas  frigoríficas,  pueden  permanecer  espues- 
tas al  aire  todo  el  tiempo  necesario  á  su  venta  y  consumo,  lo 
mismo  que  las  carnes  frescas. 

En  Suiza,  en  Rusia  y  otros  paises  firios  se  hace  un  comercio 
considerable  de  pescados  helados,  que  tienen  casi  las  mismas 
cualidades  que  los  frescos,  y  como  no  han  perdido  de  su  peso 
primitivo,  puesto  que  no  han  sido  vaciados  ni  secados,  se  venden 
á  un  precio  mas  subido  que  el  pescado  conservado  por  otros  pro- 
cedimientos. 

ESCLUSION  DEL  AIRE. 

Aceites  y  ^tf^o^.— Muchos  son  los  cuerpos  que  pueden  sus- 
traer alas  carnes  de  su  contacto  con  el  oxigeno  del  aire.  Por  ejem- 
plo, después  de  cocidas  las  carnes  que  se  deseen  conservar,  se  las 
introduce  dentro  de  vejigas  é  intestinos  impregnados  con  aceite 
de  oliva  y  atados  en  sus  dos  estremos;  por  este  medio  se  conser- 
vará la  carne  mientras  la  cubierta  se  mantenga  intacta.  El  aceite 
mantenido  en  una  vasija  herméticamente  cerrada  es  \m  escelente 
medio  de  conservación  de  las  carnes,  pero  se  aplica  mas  espe- 
cialmoite  á  la  de  los  pecados,  como  tendremos  ocasión  de  ver. 
£n  muchos  puntos  se  conservan  las  carnes,  especialmente  el  cer- 
do y  las  estremidades  de  aves  (patas  y  alas)  en  vasijas  cerradas, 
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llenas  de  aceite,  manteca  ó  de  grasa  fundida^  cuyas  vasijas 
suelen  ser  generalmente  tarros  barnizados  ó  frascos  de  vidrio.  En 
Alsacia  conservan  la  carne  fresca  durante  los  calores  del  verano 
rodeándola  de  una  capa  de  leche  cuajada,  que  en  otros  puntos 
reemplazan  con  leche  natural. 

En  Londres  existe  una  compañía  que  esplota  el  siguiente  pro- 
cedimiento de  conservación  de  carnes.  Se  funde  la  parafina  en 
una  vasija  de  cobre  á  la  temperatura  de  106^,  próximamente,  y 
se  introduce  en  ella  la  carne  hasta  que  su  volumen  se  rediuca  á 
la  mitad;  se  extrae  del  baño  esta  carne  y  se  la  deja  escurrir  y  en- 
friar. De  este  modo  adquiere  dicha  carne  un  color  pardo,  ceroso 
y  enmohece  en  contacto  de  la  humedad;  pero  basta  separarla  la 
película  de  moho  y  sumergirla  en  el  agua  hirviendo,  para  que  1& 
parafina,  fusible  hacia  los  44P  sobrenade,  extrayéndola  entonces 
para  emplearla  en  otra  preparación.  Al  cabo  de  una  maceraciou 
de  una  á  dos  horas  en  el  agua,  la  carne  puede  ser  condimentad?^ 
sin  que  subsista  el  ligero  olor  de  bencina;  pero  la  carne  se  ba 
vuelto  dura  y  desprovista  de  aroma.  Este  procedimiento,  debid  • 
al  Sr.  Redwood  es  mas  complicado  de  lo  que  á  primera  vista  pue- 
da parecer,  y  además  basta  el  mas  pequeño  frotamiento  supertí- 
cial  para  que  quede  al  desnudo  la  carne,  con  lo  que  se  prevenía 
la  alteración  de  la  masa;  verdad  es  que  para  remediar  este  último 
inconveniente  se  ha  propuesto  recubrir  la  capa  de  parafina  con 
otra  de  gelatina. 

Método  de  ApperL-^YH  sabemos  en  lo  que  consiste  el  proce- 
dimiento de  Appert  para  la  conservación  de  los  alimentos,  y  aho- 
ra vamos  á  detallarlo,  por  la  gran  importancia  que  tiene.  £.-^11 
procedimiento  es  muy  sencillo  y  consiste:  1.®,  en  encerrar  en  bo- 
tellas, frascos  ó  en  cajas  de  hoja  de  lata  las  carnes  que  se  deseen 
conservar,  que  no  deben  estar  cocidas  completamente;  2.®,  se  suel- 
dan ó  cierran  estas  vasijas  con  la  mayor  precisión,  pues  de  esta 
operación  depende  muy  particularmente  el  buen  resultado;  dejan- 
do, sin  embargo,  un  pequeño  orificio  en  un  costado  de  la  tapa  para 
que  salgan  los  gases.  3.^,  las  carnes  encerradas  de  este  modo  h* 
someten  á  la  acción  del  agua  hirviendo  de  im  baño-maria,  du- 
rante un  tiempo  mas  ó  menos  largo,  según  las  dimensiones  do 
las  vasijas  ó  latas.  Hé  aquí  ahora  cómo  se  trabaja. 

Una  vez  que  la  carne  ha  sido  introducida  en  la  caja,  se acala 
de  llenar  esta  con  caldo  ó  salsa  preparada  aparte.  Se  lleva  en  tai 
estado  la  caja  á  un  baño-maria  cerrado,  cuya  temperatura  > ' 
eleva  gradualmente  hasta  100^,  manteniendo  una  ligera  ebulli- 
ción durante  quince  á  treinta  minutos,  sí  el  volumen  de  la  lat . 
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no  excede  de  uno  á  dos  litros,  y  durante  una  ¿  dos  horas,  si  este 
eñ  mayor. 

Si  alguna  de  las  latas  tuviese  otro  agujero  que  el  dejado  para 
la  salida  de  los  gases,  se  verán  saltar  burbujas  en  las  partes  de- 
fectuosas, que  en  tal  caso  se  retocarán  con  el  soldador.  Bajo  la 
influencia  de  la  ebullición  las  sustancias  albuminosas  se  coa- 
g^n  y  transforman  en  una  modificación  menos  alterable;  por 
otra  parte  el  oxigeno  del  aire  encerrado  en  la  caja  es  eliminado 
en  BU  mayor  parte,  siendo  convertido  el  resto  en  ácido  carbónico 
ó  desozonizado  y  por  lo  tanto  vuelto  inactivo;  los  gérmenes  de 
putrefecccion  son  también  destruidos,  y  en  tal  estado,  se  cierra 
el  agujero  de  la  tapa  por  medio  de  una  gota  de  estaño. 

Las  carnes  sustraídas  de  este  modo  á  la  acción  del  aire  no  es- 
perimentan  nin<):una  alteración,  si  se  ha  trabajado  con  cuidado; 
sin  embargo,  las  cajas  se  someten  á  un  ensayo  al  salir  del  baño. 
Este  ensayo  consiste  en  conservarlas  algún  tiempo  en  un  sitio 
calentado  á  30^,  próximamente;  si  en  este  ensayo  se  declarase  la 
putrefacción,  se  conocerá  prontamente  por  un  desprendimiento 
de  gas,  merced  al  cual  el  fondo  y  tapa  de  las  cajas  se  bombean 
mas  ó  menos;  cuando  no  se  presenta  este  signo  de  putrefacción, 
ha  pasado  el  primer  periodo  peligroso  y  no  hay  porqué  temer  ya 
tanto  una  alteración  ulterior  y  espontánea. 

£1  procedimiento  Appert  ha  sido  objeto  de  varias  modifica- 
ciones, mas  ó  menos  ingeniosas  y  convenientes.  El  Sr.  Fastier, 
por  ejemplo,  calienta  las  vasijas  cargadas  de  carne,  como  ya  sa- 
bemos, en  un  baño-maría  que  contiene  sal  común,  por  cuyo  me- 
dio sube  la  temperatura  hasta  110^  en  el  acto  de  la  ebullición, 
cerrando  toda  salida  al  vapor  en  la  tapadera  metálica  con  una 
f^ta  de  soldadura.  A  menos  de  recurrir  al  baño-maría  de  110^, 
es  preciso  emplear  el  sistema  Appert  sin  presión.  El  Sr.  Martin, 
de  Lignac,  prepara  el  buey  al  estado  crudo  en  grandes  cajas  de 
10  kilogramos,  llenando  los  intervalos  con  gelatina,  sometiendo 
estas  cajas  á  la  temperatura  de  110^  en  una  auto-clave  de  vapor, 
y  dejando  escapar  el  gas  por  un  agujero  que  se  cierra  enseguida. 
La  carne  conservada  de  este' modo,  sin  exceso  de  cocción,  puede 
dar  todavía  un  excelente  caldo.  Por  último,  el  Sr.  Jones  adapta 
sobre  Las  cajas  ó  latas,  mientras  se  encuentran  en  el  baño,  un 
pequeño  tubo  de  metal  en  comunicación  con  una  capacidad  ó  re- 
cipiente donde  se  hace  el  vacío;  gracias  á  esta  disposición,  es  ya 
inútil  esponer  las  materias  á  conservar  á  temperaturas  tan  eleva- 
vadas  como  se  exigía  hasta  aquí,  y  los  alimentos  conservan  me- 
jor el  sabor  á  frescos. 
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El  procedimiento  Appert  se  emplea  mucho  en  las  Uamadas 
conservas  de  sardinas  al  aceite,  que,  como  todo  el  mundo  sabe, 
es  una  industria  que  va  adquiriendo  cadadia  mas  importancia  en 
España.  Al  efecto  se  salan  las  sardinas  antes  ó  después  de  habe^ 
las  sacado  las  tripas  y  quitado  las  cabezas,  dejindolas  en  la  sal- 
muera durante  doce  horas;  después  se  lavan,  se  las  deseca  á  la 
estufa  ó  al  aire,  y  se  las  cuece  en  aceite;  dispuestas  en  seguida  en 
cajas  de  hoja  de  lata,  cuya  tapa  se  suelda,  se  acaba  la  cocción 
durante  dos  ó  tres  horas  en  el  baño-maria  como  ya  sabemos.  Este 
mismo  procedimiento  se  aplica  &  otros  varios  pescados  como,  por 
ejemplo,  las  truchas  y  salmones. 

O Cr os  procedimientos. — ^Las  disoluciones  de  &cido  carbónico, 
de  ácido  acético,  etc.,  pueden  emplearse  para  conservar  las  car- 
nes, especialmente  el  último  ácido,  que  se  emplea  en  grande  es- 
cala en  la  conservación  de  los  pescados  y  legumbres.  En  algunos 
puntos  se  limitan  á  asarla  carneó  el  pescado  y  á  conservarlos  en 
vinagre,  pero  generalmente  se  añade  á  este  cierta  cantidad 
de  sal. 

Para  aplicar  el  vinagre  á  la  conserva  de  los  pescados,  se  em- 
pieza por  asar  los  que  son  de  grandes  dimensiones  en  hogueras  á 
propósito  y  hechos  pedazos,  y  los  pequeños  se  fríen  en  sartenes 
por  medio  de  la  grasa  que  se  obtiene  en  los  asadores  mezclada 
con  aceite  de  oliva.  Las  anguilas  de  tamaño  mediano  no  sufren 
la  decapitación  y  los  cortes  como  las  grandes,  sino  que  van  al 
asador  después  de  recibir  solamente  una  ó  dos  incisiones  que  fa- 
ciliten la  torsión  del  cuerpo.  Los  pescados,  antes  de  pasar  á  la 
sartén,  se  estienden  sobre  emparrillados  de  caña,  teniéndolos  al 
aire  durante  cierto  tiempo  aun  en  la  estación  de  los  calores  fuer- 
tes, no  para  secarlos,  sino  para  enjugarlos  de  toda  humedad,  con 
lo  que  se  obtiene  economía  de  aceite  y  mejor  conservación.  Algu- 
nos pequeño3  pescados,  como  las  aquadellas,  por  ejemplo,  no  se 
someten  á  este  enjugado,  sino  que  se  envuelven,  todavía  frescos, 
en  una  capa  de  harina  de  trigo  para  aglutinarlas  por  grupos  re- 
gulares que  facilitan  la  estiva  ó  colocación  en  los  barriles. 

Los  pescados  asados  ó  fritos,  se  someten  al  envase  y  salazón 
acética  en  la  forma  que  vamos  á  decir.  Se  dejan  escurrir  y  enfriar 
eji  canastillas,  y  se  estivan  á  continuación  con  mucho  cuidado  en 
barriles  de  formas  diversas,  favorables  ala  conservación  y  al  tras- 
porte. Los  trozos  de  anguila  ó  de  pescado  grande  y  los  pedamos 
enteros,  se  colocan  en  estos  barriles  con  la  mayor  regularidad 
posible,  oprimiendo  unos  contra  otros  y  haciendo  salir  del  envase 
las  capas  superiores,  para  que  al  forzar  la  tapa  queden  mas  pren- 
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ndos;  después  se  vierte  encima  una  mezcla  de  sal  y  vinagre  (1) 
en  suficiente  cantidad  para  que  lo  embeban  hasta  las  capas  del 
fondo,  antes  de  cerrar  la  tapa. 

Una  vez  completos  y  cerrados  los  barriles,  se  llena  de  liquido 
la  tapa  hasta  el  reborde  de  las  duelas,  á  fin  de  que  vaya  pene- 
trando aquel  poco  á  poco  por  el  ag^ujero  que  á  propósito  tiene 
aquella  hasta  la  completa  saturación.  Consegfuido  esto,  se  cierra 
el  a^jero  con  tapón,  y  se  cubren  las  ranuras  con  cuñas  de  caña 
ú  otra  sustancia  conveniente  para  evitar  la  evaporación  del  li- 
quido y  la  introducción  del  aire. 

El  Sr.  Shaler  conserva  las  carnes  y  otros  alimentos  en  el  ácido 
carbónico  seco  y  á  0^.  Las  paredes  del  recipiente  ó  cámara  donde 
se  gfoardan  aquellas  se  construyen  de  materias  mal  conductoras, 
y  el  ácido  carbónico  se  inyecta  completamente  libre  de  óxido  de 
carbono  y  agua,  haciéndolo  pasar  antes  por  un  conducto  ó  ser- 
pentín rodeado  de  hielo.  El  gas  ácido  carbónico  seco  impide  la 
fermentación  pútrida. 

Según  leemos  en  la  acreditada  revista  Cosmos^  el  Sr.  Reinoso 
es  autor  de  un  sistema  de  conservación  de  las  carnes,  que  consiste 
en  la  aplicación  de  gases  comprimidos  sin  adición  de  ningún  otro 
a^nte  antiséptico.  En  uno  de  los  ensayos  que  ha  practicado,  co- 
locó en  su  aparato  de  compresión  un  trozo  de  buey  de  peso  de  42 
kilogramos,  y  lo  sacó  á  los  seis  meses,  conservando  la  carne  exac- 
tamente la  apariencia  de  la  fresca,  y  un  sabor  escelente. 

Omsemoacion  de  los  Au^a^.— Aunque  sea  faltando  un  poco  al 
plan  que  nos  hemos  impuesto,  vamos  á  decir  algo  especial  sobre 
la  conservación  de  los  huevos,  por  el  gran  interés  que  esto  tiene 
en  España,  especialmente  en  algunas  comarcas.  Un  procedimiento 
de  conservación  de  los  huevos  consiste  en  darles  un  baño  de  pa- 
rafina;  un  kilogramo  de  esta  basta  para  bañar  3,000  de  aquellos. 
Desde  el  momento  que  los  huevos  quedan  parafinados,  conservan 
el  mismo  peso  y  frescura,  según  el  autor  del  procedimiento,  se- 
ñor SaCy  de  Neufchatel,  quien  añade  que  al  cabo  de  dos  años  no 
presentan  ningún  indicio  de  alteración.  Gasi  es  inútil  decir  que 
los  huevos  destinados  á  la  conservación  deben  ser  muy  frescos, 
pues  sí  se  encuentran  algo  alterados,  la  parafina  no  podrá  detener 
la  descomposición. 

El  Sr.  Durand  propone  el  siguiente  procedimiento:  Se  pone  en 
un  recipiente  de  barro  una  disolución  de  silicato  de  potasa,  adi- 

'1}    Por  cftda  100  partes  de  Tioaffn  mny  fuerte,  10  de  sal  firrÍBi  cuando  se  trata  de  petoa-  ' 
dos  Kraades,  j  nn  poeo  menos  de  sal  oonon  rinagre  algo  mas  flojo  cuando  se  trata  de  pes- 
cados iummoficis. 
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clonada  de  agua,  y  que  marque  de  25  &  30  grados  en  el  pesa-ácidos 
concentrado.  Como  la  disolución  tiende  &  concentrarse  por  la  eva- 
poración, hay  que  añadir  de  cuando  en  cuando  un  poco  de  agua. 
Se  colocan  los  huevos  frescos  en  esta  disolución  y  se  les  deja  al- 
gunos instantes.  Se  los  saca  en  seguida  uno  ¿  uno  y  se  les  coloca 
sobre  una  tabla  para  que  se  sequen.  Sucede  algimas  veces  que  el 
liquido  viscoso  del  silicato  se  corre  á  la  parte  inferior  del  huevo  y 
forma  una  gota  que  lo  pega  á  la  tabla,  de  tal  modo,  que  no  se 
le  puede  quitar  sin  romperle.  Para  evitar  esto  basta  colocar  los 
huevos  sobre  hojas  de  papel,  que  se  rasgan  luego  al  retirar  aque- 
llos. La  desecación  del  silicato  no  requiere  mas  de  veinticuatro 
horas.  Los  huevos  preparados  la  víspera,  pueden  ya  ser  almacena- 
dos al  dia  siguiente  y  se  conservan  perfectamente,  según  Mr.  Du- 
rand. 

El  silicato  de  potasa  cierra  por  completo  todos  los  poros  de  la 
cascara  del  huevo,  y  evita  que  el  aire  penetre  en  el  interior;  a^ie- 
más,  ese  silicato  tiene  cualidades  anti-fermentables  pronuncia- 
das. Según  Mr.  Durand,  los  huevos  preparados  de  este  modo  se 
conservan  almacenados  durante  un  año  tan  frescos  como  el  pri- 
mer dia. 

EMPLEO  DE  LOS  ANTISÉPTICOS. 

Salaron.— E\  empleo  de  la  sal  común  para  la  conservación  de 
las  carnes  y  pescados  tiene  por  objeto  absorber  una  parte  del  li- 
quido muscular,  deshidratando  dichas  carnes,  al  propio  tiempo 
que  penetra  en  la  fibra  muscular  una  parte  de  la  sal.  La  carne 
hecha  pedazos  mas  ó  menos  grandes,  se  frota  fuertemente  con  la 
sal,  es  abandonada  después  á  si  misma  durante  algunos  dias,  y 
comprimida,  por  último,  por  medio  de  pesos  ó  de  una  prens^i; 
este  tratamiento  se  repite  varias  veces,  embalando  después  la 
carne  salada  en  toneles,  donde  se  rocía  con  la  disolución  salina 
esprimida.  Generalmente  se  añade  á  la  sal  común  un  poco  de 
nitro  (y  un  poco  de  azúcar  á  veces)  que  actúa  como  la  sal,  y  q^i^ 
comunica  además  á  la  carne  un  color  rojo  vivo. 

El  Sr.  Liebig  ha  analizado  la  salmuera  procedente  de  la  sah- 
zon  del  buey  de  América,  y  ha  encontrado  que  comprende  esta 
salmuera  casi  la  mitad  de  los  líquidos  de  la  carne  fresca,  conte- 
niendo además  todas  las  materias  activas  orgánicas  y  mineral^  ¿ 
del  mejor  caldo,  de  suerte  que  la  salazón  produce  el  mismo  efec- 
to que  el  lavado  por  cocción,  y  mas  aun  puesto  que  separa  dicha 
salmuera  la  albúmina.  Vemos,  pues,  que  la  salazón  disminuye  el 
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valor  nutritivo  de  las  carnes,  separando  de  las  mismas  las  sus- 
tancias necesarias  á  la  formación  de  la  san^e. 

Bi  Sr.  Cirio  propone  un  procedimiento  de  salazón,  que  consis- 
te en  introducir  la  carne  en  un  recipiente,  en  el  que  se  hace  el 
vado  haciendo  llegar  la  disolución  salina,  que  penetrará  en  los 
poros  de  la  materia  á  conservar.  A  consecuencia  de  la  pérdida 
del  liquido  muscular  que  entraña  inevitablemente  este  procedi- 
miento de  conservación,  el  valor  nutritivo  de  la  carne  que  se  ob- 
tiene disminuye  considerablemente. 

El  Sr.  Marcet  ha  tenido  la  idea  de  aprovechar  la  diálisis  para 
hacer  de  la  salmuera  de  la  carne  un  alimento  útil.  Consiste  el 
procedimiento  en  evaporar  dicha  salmuera  hasta  el  1/3  de  su  vo- 
lumen, lo  que  produce  la  separación  de  la  mayor  parte  de  la  sal, 
llevando  el  resto  al  aparato  dialisador.  La  disolución  alimenticia 
preparada  de  este  modo,  no  es,  sin  embargo,  bastante  rica  en 
principios  nutritivos;  los  fos&tos,  los  lactatos,  la  creatina,  etc., 
atraviesan  el  dialisador  juntamente  con  el  cloruro  de  sodio. 

Para  evitar  los  inconvenientes  que  presenta  el  uso  prolonga- 
do de  la  carne  salada,  propuso  el  Sr.  Liebig  en  1869  que  no  se  hi- 
ciese la  salazón  con  sal  común  seca,  sino  con  una  salmuera  que 
consiste  en  una  disolución  de  esta  sal,  de  nitrato  de  sodio,  de  clo- 
ruro de  potasio  y  de  estracto  de  carne.  La  sal  común  empleada 
con  este  objeto  debe  ser  depurada  de  antemano  por  medio  de  luia 
disolución  de  fosfato  de  sodio,  de  cal  y  de  magnesia. 

En  Europa  se  destinan  grandes  cantidades  de  carne  de  cerdo 
ala  salazón. 

El  empleo  del  azúcar  como  antiséptico  lo  esplicaremos  al  ha- 
blar de  los  alimentos  vegetales,  á  cuya  conservación  esclusiva- 
mente  se  destina,  por  mas  que  algunos  lo  recomienden  para  las 
carnes. 

La  conservación  de  los  pescados  por  medio  de  la  salazón  se 
verifica,  en  general,  del  silente  modo.  Sobre  un  pavimento 
plano,  bien  unido,  limpio  y  algo  inclinado  hacia  un  foso  revesti- 
do de  cemento,  se  estiende  una  capa  de  sal  gris  terrosa;  encima 
se  pone  otra  de  pescados  estendidos  en  toda  su  longitud,  dispues- 
tos en  ñlas  paralelas  y  apretadas  todo  lo  posible.  Sigue  nueva 
capa  de  sal  y  segunda  tongada  ó  capa  de  pescados,  pero  de  modo 
que  queden  cruzados  sobre  los  de  la  primera,  y  asi  sucesivamente 
se  alternan  las  tongadas.  Cuando  se  ha  estendido  la  capa  supe- 
rior de  ¿al,  se  colocan  tablas  y  peso  encima  para  que  la  presión 
estreche  las  filas  é  impida  la  penetración  del  aire. 

Lo  que  sucede  en  este  caso  es  que  la  sal  se  disuelve  con  la 
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humedad  de  los  pescados;  los  penetra  completamente  y  cubre  su 
superficie  con  la  sustancia  terrosa.  El  esceso  del  liquido  que  des- 
tila el  basto  ó  pila,  escurre  por  el  plano  inclinado  al  foso.  Guando 
el  pescado  se  ha  saturado  bien  lo  que,  segim  su  género,  exige  un 
plazo  de  doce  ó  quince  dias,  se  deshace  el  basto  y  se  embarrilan 
lo  mismo  que  dijimos  para  los  pescados  asados,  solo  que  aquí  no 
se  emplea  ningún  liquido. 

A  muchos  pescados  se  les  sacan  los  intestinos  antes  de  apilar- 
los, y  en  vez  de  las  pilas  ó  bastos  se  suelen  hacer  las  tongadas  al- 
ternadas con  sal,  en  canastos,  oprimiéndoles  también  con  peso 
superior. 

Para  salar  las  sardinas  se  hace  lo  siguiente,  inmediatamente 
después  de  pescadas,  se  llevan  á  los  remansos,  donde  se  las  deja 
escurrir  durante  una  ó  dos  horas,  vaciándolas  en  seguida.  Hecho 
esto  se  colocan  en  barriles,  alternando  sus  tongadas  con  sal,  y  dis- 
poniéndolas en  redondo  y  de  modo  que  las  cabezas  ocupen  la  cir- 
cunferencia y  las  colas  el  centro;  en  esta  situación  se  las  deja 
que  tomen  la  sal  durante  diez  ó  doce  dias.  Al  cabo  de  este  tiempo 
se  enfilan  por  la  boca  y  oidos  y  se  trasportan  á  la  orilla  del  mar. 
donde  se  las  lava,  introduciéndolas  dos  ó  tres  veces  en  el  ag-ua. 
Por  último,  se  las  deja  escurrir  y  se  embarrilan  otra  vez  con  sal. 
apretándolas  fuertemente  para  privarlas  del  aceite  fétido  y  ag^a 
que  contienen.  De  este  modo  pueden  conservarse  las  sardinas 
siete  ú  ocho  meses  sin  alteración. 

Otras  veces  los  pescados  se  guardan  en  sal  común,  como  por 
ejemplo,  las  anchoas  y  sardinas  anchoadas.  Al  efecto  se  empieza 
por  quitarles  la  cabeza  y  las  tripas  y  se  las  alterna  con  capas  de 
sal,  dentro  de  botes  de  tierra,  en  barriles,  etc.  Una  vez  llena? 
estas  vasijas  se  pone  la  tapa,  que  tiene  un  agujero  en  medio;  se 
añade  por  este  agujero  una  salmuera  bastante  concentrada  para 
que  nade  en  ella  un  huevo  fresco;  después  se  esponen  al  sol  con  el 
agujero  abierto,  pero  recubierto  con  un  ancho  ladrillo,  que  tiene 
el  doble  objeto  de  impedir  que  se  evapore  la  salmuera  con  dema- 
siada rapidez  y  de  que  se  debilite  por  el  agua  de  lluvia.  Asi  que 
la  especie  de  fermentación  desarrollada  por  el  calor  solar  se  juz- 
gue suficiente,  se  cierra  el  agujero  del  barril  con  un  tapón. 

En  la  famosa  laguna  de  Comacchio  se  emplea  un  método 
misto  de  salazón  y  desecación  para  la  conservación  de  los  pesca- 
dos, que  vamos  á  dar  con  todos  sus  detalles.  Este  método  se  apli- 
ca á  todas  las  especies  de  la  laguna;  anguilas,  mujol,  lenguado, 
dorada,  aquadella,  etc.,  y  empieza  siempre  por  la  operación  lla- 
mada salamqja,  que  asi  se  llama  la  salmuera  destilada  del  basto 
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7  de  las  canastas  en  que  se  salan  los  majóles,  recogida  y  conser- 
vada en  el  foso.  Esta  salamoja  puede  ser  reemplazada,  en  caso 
necesario,  aunque  desventajosamente,  por  una  disolución  muy 
concentrada  de  sal. 

El  pescado  se  sumerge  en  la  salamoja,  procurando  que  quede 
cubierto  por  completo  durante  ocho  á  doce  dias  para  las  especies 
grandes,  de  cuatro  á  seis  para  las  medianas  y  de  cinco  ¿  seis  ho- 
ras solamente  para  las  aquadellas.  Después  se  seca  al  sol  y  re- 
salta un  alimento  sano  y  nutritivo.  Los  mujoles,  doradas,  lengua- 
dos, etc.,  se  ponen  muy  duros,  y  es  necesario  ponerlos  en  remojo 
toda  una  noche  en  agua  tibia  para  que  suelten  una  parte  de  sal. 
Las  anguilas  grandes  y  medianas  se  preparan  también  de  este 
modo;  pero  hay  que  ponerlas  vivas  en  el  baño  para  que  absorban 
las  entrañas  la  suficiente  cantidad  de  sal.  Después  de  sacarlas  de 
la  salamoja  se  embocan,  esto  es,  se  las  introduce  sal  por  la  boca 
basta  los  intestinos  con  una  baqueta  de  madera.  Seguidamente  se 
lavan  en  agua  templada,  se  amarran  dos  á  dos  y  se  cuelgan  en 
perchas  que  al  efecto  están  dispuestas  en  el  techo  de  la  cocina,  ó 
de  otra  habitación  cualquiera  en  que  se  enciende  fuego. 

Las  anguilas  curadas  de  este  modo  adquieren  un  color  bron- 
ceado que  les  hace  tomar  el  nombre  de  aiumadas,  aplicado  tam- 
bién á  todos  los  peces  prepai-ados  por  desecación,  aunque  el  humo 
no  toma  mas  parte  en  esta  operación  que  en  la  cura  hecha  al  sol 
7  al  aire  libre.  El  aire  caliente  de  las  habitaciones  produce  una 
desecación  mas  regular  y  mas  segura,  porque  la  temperatura  es 
mas  igual  y  constante;  pero  es  de  advertir  que  hay  que  preservar 
al  pescado  de  una  atmósfera  demasiado  caliente  y  seca,  tanto 
como  de  la  humedad  en  demasía.  La  sequedad  excesiva  lo  endu- 
rece; el  mucho  calor  lo  enrancia;  la  humedad  disuelve  la  sal  y  fa- 
vorece aun  mas  este  resultado.  Para  ponerlo  al  abrigo  de  todos 
estos  inconvenientes  es  esencial  la  disposición  del  almacén  en  que 
se  guardan,  envueltas  en  paja  y  envasadas  en  cajas  que  sirven 
para  el  transporte. 

La  desecación  es  el  complemento  ordinario  del  baño  en  sala- 
moja;  es  indispensable  siempre  que-se  trata  de  obtener  una  con- 
servación duradera;  pero  cuando  no  se  destinan  las  anguilas  á 
transportes  lejanos,  después  de  lavarlas  en  agua  templada  se  es- 
tivan  en  zangolini  (1)  sin  secarlas  enteramente.  El  vientre  que 
por  su  blancura  tiene  mejor  aspecto,  se  pone  hacia  arriba,  ple- 
gándolas con  arte  en  espiral  y  rodándolas  con  sal  blanca. 


(I)   Asi  ÜAnuui  los  italiancM  á  los  buriles  de  envase  de  fisrnra  de  cono  troncado  con  ion- 
ios dreolares,  el  snperior  mayor  qne  el  inferior. 
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A  Au?nado. '-'El  ahumado  de  la  carne  ó  tratamiento  de  esta  por 
el  humo  de  leña,  con  objeto  de  preservarla  de  la  putrefacción, 
es  muy  interesante  por  lo  mucho  que  se  emplea.  El  calor  del  humo 
desempeña  ante  todo  un  papel  importante,  porque  merced  á  su 
influencia,  la  sangre  se  deseca  lo  mas  pronto  posible;  por  otrd 
parte,  el  humo  contiene  creosota,  que  consiste  esencialmente,  se- 
gún los  estudios  de  Gorup,  Marasse  y  otros  químicos,  en  una 
mezcla  de  combinaciones  homologas,  que  se  distingue  por  la  pro- 
piedad de  coagular  los  principios  albuminóideos  de  la  canie  ha- 
ciéndolos insolubles;  y  sabido  es  que  las  sustancias  insolubles  di- 
fícilmente se  pudren.  Es  también  muy  probable  que  el  ácido 
acético  contenido  en  el  humo  y  los  otros  elementos  de  este  ácido 
oxifénico  homólogo  de  la  creosota,  así  como  el  ácido  carbólico  o 
fénico)  desempeñen  un  papel  mas  ó  menos  importante  en  el  ahu- 
mado de  la  carne. 

Aun  cuando  las  condiciones  nutritivas  de  la  carne  ahumada 
no  puedan  compararse  con  las  de  la  carne  fresca,  el  ahumado  es, 
sin  embargo,  preferible  á  la  salazón,  porque  con  aquel  no  5e 
pierde  nada  de  los  elementos  de  la  carne  y  del  Uquido  muscular. 
Pero  ni  la  química  ni  la  fisiología  han  respondido  aun  á  las  cues- 
tiones de  saber  si  el  estado  insoluble  á  que  el  ahumado  hace  pa¿a: 
ciertos  elementos  solubles,  no  ocasiona,  bajo  el  punto  de  vista  de 
las  cualidades  nutritivas,  una  pérdida  análoga  á  la  que  resulta  de 
la  sustracción  de  estos  elementos  por  la  salazón,  y,  sobre  todo,  ?i 
el  ahumado  no  puede  hasta  cierto  punto  compararse  á  una  espe- 
cie de  curtido,  cuya  consecuencia  natural  es  disminuir  la  dige:^- 
tibilidad  de  la  carne. 

El  arte  de  acecinar  ó  ahumar  las  carnes  lo  aplican  con  gran 
perfección  los  amburgueses.  Las  carnes,  hechas  pedazos  y  sa- 
ladas, y  á  veces  desecadas,  permanecen  suspendidas  duranu- 
cuatro  ó  cinco  semanas  en  una  atmósfera  de  humo  producida 
con  virutas  de  encina  muy  seca.  Cuando  las  leñas  destinada?  á 
este  efecto  contienen  en  su  corteza  aceites  esenciales,  cuya  vola- 
tilización puede  ser  nociva  á  las  carnes,  comunicando  á  esta> 
ciertos  vicios  de  sabor  y  olor,  es  preciso  descortezarlas  antes  di 
quemarlas.  Por  último,  la  esposicion  de  la  carne  al  humo  deU^ 
ser  lo  bastante  para  que  la  creosota  penetre  lo  suficiente,  que<i  • 
dicha  carne  de  buen  aspecto  y  pueda  resistir  á  la  corrupción  di^- 
rante  los  meses  de  verano. 

La  figura  98  representa  en  corte  un  homo  y  cámara  para  alv,i- 
mar  toda  clase  de  carnes  y  en  gran  cantidad.  En  cinco  ó  seis  í^- 
manas  se  obtiene  el  ahumado,  y  para  conducir  bien  la  operacivi: 
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se  acude  á  un  registro  que  se  ve  en  la  fígnira,  pudiéndose  hacer  la 
carga  y  descarga  de  la  cámara  con  facilidad,  asi  como  la  limpia 
de  los  conductos  de  humo. 

La  creosota  puede  emplearse  también  en  disolución  acuosa. 
Al  efecto  se  introduce  la 
carne  en  esta  y  se  seca 
después  al  sol;  de  este  mo- 
do se  endurece  la  carne,  se 
vuelve  parda  y  queda  en 
aptitud  de  guardarse  mu- 
cho tiempo. 

Los  holandeses,  que  han 
inventado  y  practicado  so- 
los durante  mucho  tiempo 
la  cura  de  los  arenques,  los 
salan  y  los  cuelgan  en  chi- 
meneas construidas  espre- 
samente,  donde  se  mantie- 
ne durante  veinticuatro  ho- 
ras un  fuego  sin  llama  que 
produce  abundante  humo. 
Para  esta  preparación  se 
prefieren  los  arenques  gran- 
des, gruesos,  frescos,  tier- 
nos, de  color  dorado  y  sin 
heridas.  Al  salir  del  agua 
seles  corta  la  cabeza,  se 
sacan  las  entrañas,  se  de- 
jan las  huevas,  y  se  lavan 
en  agua  dulce;  en  seguida  se  les  da  lo  que  se  llama  la  salsa^  que 
no  es  otra  cosa  que  la  salmuera  concentrada;  después  de  bien  es- 
curridos se  llevan  á  sufrir  la  acción  del  humo. 

Los  llamados  arenques  blancos  después  de  limpios  y  recibir 
la  salmuera  y  el  escurrido  como  acabamos  de  decir,  se  les  coloca 
en  capas  alternas  en  los  barriles  cuyo  fondo  está  recubierto  de 
saL  Entre  cada  capa  ó  tongada  de  arenque  se  pone  otra  de  sal  y  ima 
de  esta  sobre  la  última  de  pescado,  cerrando  en  seguida  exacta- 
mente el  barril.  Al  cabo  de  cierto  tiempo,  y  para  su  venta,  se  des- 
cargan estos  barriles,  se  lavan  los  arenques  en  su  propia  salmue- 
ra y  después  se  embarrilan  de  nuevo  en  otras  vasijas,  donde  se 
arreglan  y  aprietan  muy  bien,  de  modo  que  de  tres  barriles  de 
los  primeros  resultan  solo  dos. 


Figura  06. 
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Bisulfito  de  caí.— De  todos  los  antisépticos  empleados  hasta 
el  dia  parece  el  mas  ventajoso  el  bisulfito  de  cal  que  sobre  ser  poco 
costoso  y  eficaz,  y  de  empleo  sencillo,  no  presenta  los  graves  in- 
convenientes del  ácido  sulfuroso  y  otros  sulfitos  como  los  de  so- 
dio y  potasio.  El  bisulfito  de  cal,  que  es  muy  soluble  en  el  agua, 
se  trasforma  por  oxidación  en  sulfato  de  cal,  completamente  ino- 
fensivo é  inerte.  El  Sr.  Escott  presentó  en  una  de  las  sesiones  de 
la  Sociedad  de  las  artes  de  Londres,  varías  muestras  de  carnes, 
aves,  ostras,  pescados,  etc. ,  preparados  con  la  sal  que  recomen- 
damos, en  perfecto  estado  de  conservación.  El  an&lisis  de  las  car- 
nes conservadas  para  100  partes,  con  relación  á  las  de  las  mismas 
carnes  frescas,  no  indica  ninguna  pérdida  de  materia  nutritiva, 
como  se  ve  en  el  siguiente  cuadro: 

XATEBIA        hatería    NI-        XATBBXA  KITCRU 

AQÜA  ^BBCA^  TROGiafADA.      CASBONADA.      HIlíEfiAL. 

Nato-    CoDMr    Hato-   Conwr-  Nata-   Conser-   Hala-  CAnter*  H»t«-  Conwr 
rftl.        vftda.      ral.         vada.     ral.       vada.       ral.       vada.      ral.     rad». 

Buey 57,4  49,2  42,6  50,8  14,6  14,1  23,3  23,5  4,7  4,9 

Camero...  48,5  46,7  51,5  53,3  13,7  13,6  84,6  34,5  3,2  3,4 

Ternera...  63,2  56,4  36,8  43,6  17,1  16,6  14,9  15,3  4^  4,9 

Cerdo 44,7  43,1  55,8  56,9  9,3  9,3  44,2  44,1  1,8  2,0 

Otros  antisépticos.— En  vez  del  bisulfito  de  cal  se  aconseja 
por  algunos  el  empleo  del  ácido  silícico,  que  dicen  ha  producido 
escelentes  resultados  en  los  varios  ensayos  que  se  han  hecho  re- 
cientemente. 

Otros  aconsejan  el  empleo  de  una  mezcla  de  alumbre  y  de 
goma  de  benjuí,  en  polvo,  en  la  que  se  introduce  la  carne.  Las 
carnes  de  buey  parece  se  mantienen  en  buen  estado,  pero  las  de 
carnero  dejan  mucho  que  desear. 

El  bórax  en  disolución  impide  á  los  fermentos  solubles  que 
ejerzan  su  acción,  y  no  actúa  sobre  los  fermentos  insolubles.  Esto 
explica  la  utilidad  del  bórax  para  impedir  la  putrefacción  de  las 
materias  animales,  y,  en  efecto,  numerosos  esperimentos  hechos 
en  Inglaterra  han  demostrado  su  eficacia  para  la  conservación  de 
las  carnes.  Al  efecto  basta  remojar  los  cuartos  de  carne  durante 
dos  ó  tres  días  en  una  disolución  de  bórax.  La  disolución  emplea- 
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da  en  Buenos-Aires  se  compone,  para  100  partes  en  peso,  de  8  de 
bórax,  2  de  nitro  y  1  de  sal  común.  Después  del  remojo  se  em- 
barrila, introduciendo  un  poco  de  este  liquido.  Para  usar  la  carne 
basta  ponerla  en  remojo  durante  veinticuatro  horas. 

Algunos  industriales  han  propuesto  conservar  las  carnes  por  el 
método  empleado  para  embalsamarlos  cadáveres.  En  el  momento 
mismo  en  que  la  res  ha  sido  muerta,  y  antes  de  descuartizarla,  se 
la  inyecta,  por  medio  de  bombas  impelentes,  soluciones  mas  ó 
menos  concentradas  de  cloruro  de  albúmina,  mezclas  de  azúcar  y 
fécula,  sal  común,  nitrato  de  potasa,  ácido  acético,  etc.  Este  pro- 
cedimiento y  sus  diversas  modificaciones,  no  han  producido  bue- 
nos resultados  prácticos. 

Por  último,  en  algunos  puntos  emplean  el  ácido  fénico  como 
antiséptico  para  las  conservas  de  carnes.  Al  efecto  se  llena  un 
tonel  de  gruesas  capas  de  la  carne  que  se  quiere  conservar,  alter- 
nando con  otras  capas  de  carbón  vegetal  molido,  que  contiene  una 
fuerte  disolución  de  ácido  fénico.  La  figura  99  representa  esta 


FiflTura  09. 

disposición:  las  capas  A,  A'  y  A"  representan  los  trozos  de  carne, 
y  las  B,  B'  y  B"  las  de  carbón  molido  impregnado  de  ácido  fénico. 
Se  tiene  cuidado  de  envolver  precisamente  los  trozos  de  carne  en 
un  lienzo  blanco,  para  que  no  estén  en  contacto  inmediato  con 
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aquel  cuerpo,  y  cerrando  bien  después  el  tonel,  la  carac  se  con- 
serva fresca  y  tierna  por  espacio  de  un  año  y  mas. 

Nosotros  creemos  que  podría  ser  ventajosamente  sustituido  el 
¿cido  fénico,  por  el  ácido  salicico. 


n. 

CONSERVAS  DE  FRUTOS. 

FRUTOS  FRESCOS. 

Recoleecum  de  los /rutos.^Bs,jo  el  punto  de  vista  de  su  con- 
servación en  estado  fresco,  podemos  dividir  los  frutos  en  dos  gru- 
pos; se^n  que  maduren  en  verano  ó  en  invierno.  En  el  primer 
grupo  tenemos  los  melocotones,  albaricoques,  peras  precoces,  ce- 
rezas, etc.,  que  se  recogerán  ocho  ó  diez  dias  antes  de  su  madurez 
absoluta  cuando  se  quieran  conservar  algunos  dias.  Los  frutos  del 
segundo  grupo  son  los  destinados  especialmente  á  guardar,  y  e? 
de  gran  importancia  determinar  el  momento  mas  conveniente 
para  verificar  la  recolección,  por  lo  que  vamos  á  decir  algo  sobre 
este  particular.  * 

El  Sr.  Hardy  dice  que  los  frutos  de  invierno  deben  cog-erse 
ocho  ó  diez  dias  después  de  haber  terminado  su  crecimiento,  per^- 
este  ensayo  es  demasiado  absoluto,  siendo  muy  difícil  poder  fija: 
bien  el  término  del  desarrollo  de  dichos  frutos.  Lo  único  que  ?e 
puede  afirmar  respecto  á  este  punto,  y  como  regla  general,  e? 
que  los  frutos  en  cuestión  han  de  cogerse  así  que  adquieran  tolo 
su  desarrollo  y  antes  de  que  se  paralice  la  vegetación,  lo  cual  ?»" 
verifica  desde  primeros  de  Octubre  á  últimos  de  Noviembre,  seg-un 
la  variedad  de  clases,  climas,  etc.  Muchos  prácticos  aconsejan  que 
se  haga  la  recolección  cuando  al  levantarlos  un  poco,  se  despren- 
de el  pedúnculo  de  la  bolsa  á  que  está  unido. 

La  recolección  debe  hacerse  á  mano  y  tomando  los  frutos  uii. 
á  uno,  procurando  no  herirlos  ni  golpearlos,  porque  esto  imposi- 
bilita su  conservación;  Por  este  mismo  motivo  debe  hacerse  e: 
transporte  con  gran  cuidado.  Cuando  el  tiempo  es  lluvioso  y  e< 
preciso  hacer  la  recolección,  se  procurará  antes  de  llevarlos  a! 
frutero  estenderlos  sobre  paja  en  una  habitación  seca,  precaucier. 
que  es  conveniente  tener  presente  aun  en  el  caso  en  que  no  ?*^ 


Digitized  by 


Google 


CONSERVAS  DB  FRUTOS. 


465 


haga  la  recolección  en  días  de  lluvias.  Por  último,  al  frutero  no 
irán  nunca  mas  que  los  frutos  perfectamente  sanos. 

Frutero.^LoB  fruteros  ó  sitios  destinados  á  guardar  los  frutos, 
tienen  el  doble  objeto  de  sustraer  &  estos  de  las  heladas  y  de- 
tener la  madurez  de  los  mismos  todo  lo  posible.  Para  consegruir 
este  doble  objeto,  es  preciso  que  los  fruteros  reúnan  las  condicio- 
nes siguientes:  1.^,  una  temperatura  constantemente  igrual,  de  8^ 
á  10^  2.^,  la  ausencia  completa  de  la  luz;  3.^,  que  la  atmósfera 
del  frutero  no  contenga  mas  que  la  cantidad  de  oxígeno  rigoro- 
samente necesaria  para  que  se  pueda  penetrar  sin  peligro  de  as- 
fixia, 7  que  se  conserve  todo  el  ácido  carbónico  desprendido  de  los 
frutos;  4.®,  que  esta  atmósfera  sea  mas  bien  seca  que  húmeda; 
5.^,  que  los  frutos  estén  colocados  de  tal  suerte  que  la  presión 
ejercida  por  ellos  sobre  si  mismos  sea  la  menor  posible. 

El  Sr.  Du  Breuil  propone  que  se  construya  del  modo  que  va- 
mos á  describir  y  están  indicando  las  figuras  1 00  y  101 ,  la  segunda 


Funira  100. 

en  sección  por  K  L  de  la  primera  que  representa  la  planta  del  fru- 
tero. Débese  escoger  un  terreno  muy  seco,  elevado  y  expuesto  al 
Norte.  Las  dimensiones  del  local  se  determinarán  por  la  cantidad 
de  frutos  que  deba  contener:  un  frutero  de  5  metros  de  longitud 
interior,  por  4  de  ancho  y  3  de  altura,  puede  contener  ocho  mil 
peras,  por  ejemplo,  admitiendo  que  cada  fruto  ocupe  un  espacio 
de  un  decímetro  cuadrado. 

El  piso  del  frutero  está  0*,70  mas  bajo  que  el  suelo  esterior, 
pudiéndose  aumentar  hasta  un  metro  cuando  el  terreno  sea  bien 
seco.  Por  este  medio  se  podrá  defender  mas  fácilmente  la  atmós- 
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fera  interior  de  las  influencias  esteriores.  Para  que  Isla  a^uasj 

las  en  en  el  terreno 

iafi.:..^    ..    .  ..-..-,  ^e  da  al  terreno  A  <!_      .  _ . 

diente  opuesta  á  las  paredes,  que  están  construidas  con  cerne 

hasta  un  poco  mas    "  '  *  '       lo. 

Las  paredes  A  %  .  .      ^  vacio  y  continuo 

0",50  de  ancho,  en  el  que  queda  una  capa  de  aire  que  sirvd 


^  m 


Fiímni  101. 


escelente  medio  para  sustraer  el  interior  del  frutero  de  la  ten 
ratura  esterior.  Dichas  paredes  tienen  0"',33  de  espesor  y_i 
construidas  con  una  especie  de  mortero  formado  de  tie 
llosa,  paja  y  un  poco  de  marg^a,  cuya  materia  es  prefer 
mamposteria  ordinaria,  porque  además  de  ser  peor  condu^ 
del  calor  que  esta  últiraa,  cuesta  también  menos  cara, 
ve  en  la  figura,  el  pií^^í»  ilí^l  rorr^flfir  C  está  al  mismo  ni  vé 
del  frutero. 

El  edificio  tiene  seis  üueco.s,  tres  en  la  pared  < 
tres  en  la  interior,  enfrente  irnos  de  otros  y  sen  ^ 
huecos  ó  aberturas  se  componen,  para  el  muro  esterior:  I,^ 
una  doble  puerta  D,  abriéndose  la  puerta  estor'  :^  V ' 
la  interior  hacia  adentro,  pudiéndose  esta  úli     .. 
en  el  sentido  de  su  ancho;  el  espacio  que  quede  entre  estasl 
puertas  se  rellena  de  paja  cuando  se  teman  las  heladas.  2,** 
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postigos  ó  ventanillas  E  de  5  decímetros  cuadrados,  colocados  en 
cada  ladOy  que  se  abren  á  l'^^SO  del  suelo,  cerrados  por  dos  tablas 
(le  las  que  una  se  abre  hacia  fuera  y  hacia  dentro  la  otra.  £1 
espacio  comprendido  entre  estas  dos  tablas  debe  rellenarse  tam- 
bién de  paja  al  empezar  el  invierno. 

La  pared  interior  presenta  una  puerta  F  sencilla  y  dos  venta- 
nillos G,  cerrados  también  como  en  el  caso  anterior  con  dobles 
tablas  de  las  que  la  de  fuera  es  corredera  y  la  de  adentro  se  abre 
háciá  el  interior.  Así  que  los  frutos  están  en  el  frutero,  se  impide 
la  entrada  del  aire  del  corredor  encolando  con  tiras  de  papel  las 
juntaras  de  las  ventauillas,  pues  el  objeto  de  estas  últimas  no  es 
otro  que  el  de  orear  y  alumbrar  el  frutero,  para  poderlo  limpiar 
y  ventilar  fácilmente  antes  de  cargarlo  con  la  fruta.  Por  lo  de- 
más, bien  pronto  veremos  que  se  puede  eliminar  la  humedad  in- 
terior, producida  por  los  frutos,  sin  necesidad  de  recurrir  á  las 
corrientes  de  aire. 

El  techo  B  se  compone  de  carreras  entre  las  cuales  se  colocn 
musgo  sostenido  por  medio  de  latas;  sobre  las  carreras  va  ima 
capa  de  la  misma  mezcla  que  aconsejamos  para  las  paredes,  for- 
mándose el  total  con  un  espesor  de  Q^y33.  También  conviene  poner 
sobre  este  techo  un  encañizado,  ó  una  capa  de  bálago,  cuyo  es- 
pesor sea  al  menos  de  0",33,  y  por  medio  de  la  lumbrera  C,  que 
debe  cerrarse  cuidadosamente,  se  puede  utilizar  el  granero. 

El  suelo  del  frutero  está  formado  de  una  capa  de  asfalto,  y  las 
paredes  y  aun  el  techo  deben  revestirse  con  un  artesonado  de  abe- 
to. Todas  las  paredes  á  partir  de  0",50  del  suelo,  están  provistas 
de  tablas  de  abeto,  situadas  á  0°',25  unas  de  otras,  en  las  que  se 
colocan  los  frutos;  y  para  que  se  puedan  ver  de  un  solo  golpe  de 
vista  todos  estos,  se  da  á  las  tablas  mas  altas  una  inclinación 
de  45**.  En  el  centro  del  frutero  se  encuentra  una  tabla  I,  con  re- 
borde, de  2  metros  de  longitud  por  1  de  ancho,  separada  de  las 
otras  tablas  por  un  espacio  de  1  metro;  sobre  esta  tabla  se  colo- 
can momentáneamente  los  frutos,  y  en  su  parte  inferior  lleva  tres 
tablas  horizontales  dispuestas  como  las  anteriores. 

Si  se  dispusiese  de  una  cueva,  por  ejemplo,  y  mejor  aun,  de 
iTUta  abierta  en  la  roca,  se  podrían  utilizar  como  fruteros,  evi- 
ándose  una  gran  parte  de  los  gastos  de  construcción  de  estos. 
Téufr^Lse  presente,  sin  embargo,  que  tanto  la  cueva  como  la  gru- 
a  deben  ser  perfectamente  secas  y  estar  al  abrigo  de  las  influen- 
rias  esteriores. 

El  firuto  guardado  en  el  frutero,  reclama  mucho  cuidado.  Dé- 
)esele  colocar  sobre  la  tabla  central  provista  de  una  capa  de  mus- 
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g"0  seco,  y  en  au  defecto  de  paja  menuda,  muy  seca  también;  ^ 
ebcoge  el  fruto  sano  y  se  separan  las  distintas  vn  7 
dolé  sobre  la  tabla  durante  dos  ó  tres  días,  al  cal>^  ^w  .'..5  vUmv 
se  reparte  en  las  tablas  laterales  ó  estantes,  provistas  de  una  pe- 
queña capa  de  musgo  ó  de  algodón;  el  fruto  <' 
vemcnte  con  un  trapo  de  franela,  y  se  coloca  . .;  i..;ic ,  ,  ^  .1  .  . 
uno  á  otro  un  espacio  de  0™,01  y  guardando  aírrupadas  las  varie- 
dad ^  es.  Dispuestas  así  las  eos;  ( 
ven    h       -  I    irrtas  durante  el  dia,  á  no  >      .  ;     .  _  ¿ 
medo,  bastando  ocbo  dias  de  esposicion  para  quitar  t  los  firatoí 
el  esceso  de  huir.  :;,]  niie  contienen;  al  cabo  d»^      t     f- 
cierran  herméti.     .,      »'  todos  los  huecos,  no  abrí 
tas  mas  que  para  el  servicio  interior. 

Como  este  medio  de  quitar  la  humedad  presenil  1 
inconvenientes,  se  acude  al  empleo  del  cloruro  de  cal 
see  la  propiedad  de  absorber  el  doble  de  su  peso  de  agua,  próxi- 
mamente, volviéndose  delicuescente  al  cabo  de  cierto  tiPT'^^ "  ^^ 
esposicion  en  contacto  del  aire  húmedo.  Para   este  enr¡ 
cloruro  de  calcio,  se  construye  una  especie  de  caja  dr 
forrada  de  plomo,  como  se  ve  en  la  figura  102,  que  p 
superficie  de  5  decímetros  cuadrados  y  una  profundidad  de  0",1; 
debe  estar  elevada  0°*,40  del  suelo,  sobre  una  pequef 
presenta  en  uno  de  sus  costados,  una  pendiente  de  i  ,  j 
medio  del  costado  mas  bajo,  se  abre  el  vertedor  D.  Este 

aparat'   - 
tería,  u-    n^ 
estremos  de  l:i 
tral,  en  J  ,'figura  iw,¡ 
esparce  sobre    él,  do 
de  calcio  bien  seco,  en  pe  • 
dazos  porosos  y  ^  "  "''ná 
formando  uñar 
de  espesor;  á  medida] 
este  se  liquida  corre ; 
en  el  recipiente  E. 
quido  puede  ut' 
vez,  evaporando;^ 
sequedad,  con  lo  cual  queda  el  cloruro  de  calcio  seco. 

Por  i'ütirao,  cada  ocho  dias  deberá  ser  visitado  el  f*  ^ 
quitar  todos  los  frutos  que  empiezan  á  perderse  y  pL.._r  : 
los  que  están  maduros.  Se  verá  también  si  la  epidermis  del 
está  bien  lisa,  en  cuyo  caso  se  renueva  el  cloruro  de  calcio, 


Fifrura  102. 
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está  completamente  liquidado;  por  el  contrario,  si  los  frutos  pre- 
sentan arrugas,  se  quitará  dicho  cloruro. 

La  industria  de  la  conservación  de  las  uvas  para  mesa  pue- 
de tener  tanta  importancia  en  España,  que  vamos  á  decir  algo  so- 
bre ella  en  particular,  estractando  lo  que  á  este  efecto  espone  el 
Sr.  Rose-Charmeux  en  su  escelente  obra  Culture  du  chasselas  á 
Thomery^  donde  se  obtienen  los  famosos  racimos  de  este  último 
nombre. 

Así  que  las  uvas  tienen  el  primer  tercio  de  su  grandor,  se  su- 
primen en  cada  racimo  todos  los  granos  abortados,  los  situados 
al  interior  de  dicho  racimo  y  algunos  de  los  muy  comprimidos 
al  esterior,  operación  que  se  hace  por  medio  de  tijeras  de  hojas 
estrechas,  y  de  puntas  romas;  cuando  los  racimos  son  muy  lar- 
gos se  les  corta  parte  de  su  estremidad.  La  recolección  se  hace 
en  tiempo  seco;  con  unas  tijeras  se  quitan  todos  los  granos  alte- 
rados y  los  atacados  por  los  insectos. 

Para  conservar  los  racimos  de  raspa  fresca,  el  local  destinado  á 
frutero  debe  ocupar  el  primer  piso,  y  en  cuanto  posible  sea,  el 
centro  del  edificio,  para  que  esté  resguardado  de  la  humedad  por 
los  dos  lados;  este  frutero  tendrá  una  ventana  al  Mediodía  y  otra 
al  Norte,  cuyas  ventanas  se  mantendrán  cerradas  constantemente 
iisí  que  esté  cargado;  cuando  lleguen  los  fríos,  se  colocarán  sobre 
estas  aberturas  colchones  rellenos  de  musgo  ó  de  cualquier  otra 
materia  á  propósito;  el  uso,  por  lo  tanto,  de  las  ventanas  queda 
reducido  á  favorecer  la  limpia  del  frutero  y  renovación  del  aire 
durante  el  verano,  cuando  no  está  cargado  de  uvas.  Para  cuando 
se  teman  los  malos  efectos  del  rigoroso  invierno,  es  prudente 
practicar  en  una  chimenea  próxima  al  frutero,  una  ó  varias  bo- 
cas de  calor,  según  la  capacidad  de  este. 

Los  racimos  se  colocan  de  la  manera  que  representan  las  figu- 
ras 103  y  104  dentro  de  frascos  ó  botellas  de  vidrio,  cuya  cabida 
es  de  123  gramos  de  agua,  que  se  llevan  á  unos  listones  con 
muescas,  dispuestos  por  líneas  sobrepuestas,  distantes  unas  de 
otras  0",30.  Los  frascos  se  llenan  hasta  los  3/4  de  su  altura 
de  agua  ordinaria,  ó  hasta  el  cuello,  añadiendo  un  poco  de 
carbón  en  polvo  para  que  no  se  corrompa.  La  figura  105  repre- 
itenta  el  conjunto  ó  vista  general  del  interior  del  frutero  desti- 
nado á  la  conservación  de  los  racimos  frescos. 

El  ^.  Rose-Charmeux  concluye  aconsejando  las  siguientes 
precauciones.  Recolectar  la  uva  en  la  época  ordinaria,  escogien- 
do los  racimos  mas  bellos,  mas  sanos,  que  han  sido  sometidos 
á  la  tijera,  como  ya  sabemos;  cortar  todo  lo  posible  los  sar  míen - 
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tos  que  llevan  los  racimos,  de  modo  que  se  conserven  tres  boto- 

'     '      '  '         -    '  ^     .;         ;  ■  -  'im] 

sarmientos  en  el  ñusco  ó  botella.  Estos  racimos  deben  examinai- 

secada     '      '*  ^       ■"     '        '^  ^    ■     m  las  tijrr-    '  ^  _    luosl 
alterad''^  .  va-odecaí-  r-m- 

plea  como  vimos  antes.  I>e  este  modo  se  pueden  conservar  cie^j 
tas  variedades  de  uvas  hasta  el  mes  de  Abril. 


Pnra  conservar  las  uvas  de  raspa  seca  .sirve  v[ 
empleándose  las  esüiuterías  interiores;  estas   r- 
provistas  de  cajones  inclinados  unos  10  centímetros,  prÓ5i 
ment<?,  de  detrás  hacia  adelante,  cuyo  fondo  lleva  una  caj 
musgo  bien  seco,  y  en  defecto  de  este,  de  paja  de  contení 
ñg-ura  106  representa  la  disposición  que  acabamos  de  indicar  ( 
la  bastante  claridad  para  que  no  tengamos  que  añadir  ni  un 
palabra  mas  sobre  dicha  disposición. 

Los  racimos  se  colocan  en  los  cajones,  unos  al  lado  d»- 
de  modo  que  se  toquen  lo  menos  posible;  cada  cajón  cou:.-^. 
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kílóenramos  de  uvas,  próximamente.  Todo  el  tiempo  que  dura  la 
conserva,  es  preciso  cortar  con  las  tijeras  los  granos  alterados 
por  cualquier  causa;  si  se  temiese  la  humedad  en  el  interior  del 
frutero,  se  podrá  colocar  en  cada  uno  de  los  dos  estremos  del 
mismo  un  tonel  lleno  hasta  la  mitad  de  cal  viva.  Podrá  suceder 
que  la  atmósfera  del  frutero  adquiera  un  olor  desagradable  de 


Fifimra  lOi. 

moho;  para  prevenir  este  inconveniente  y  hacer  que  el  local  sea 
mas  sano,  el  Sr.  Rose  aconseja  que  se  coloquen  ventiladores  que 
solo  funcionarán  en  último  estremo,  es  decir,  cuando  se  deje  sen- 
tir el  olor  de  moho. 

Los  otros  medios  de  conservar  las  uvas  frescas,  que  son  los 
únicos  que  se  emplean  en  España,  y  los  peores  también,  son  de- 
masiado conocidos,  por  lo  que  no  los  describiremos. 

EMPLEO  DEL  CALOR  Y  DEL  FRIÓ. 

Desecación. — La  desecación  es  quizás  el  procedimiento  de 
conflervacion  que  mas  se  aplica  á  los  frutos,  por  ser  el  mas  senci- 
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lio  y  económico.  Los  frutos  cosechados  en  verano,  se  secan  y 
guardan  para  comerlos  en  invierno. 

De  todos  estos  frutos  merece  especial  mención  el  higo,  que  se 
seca  del  modo  siguiente.  En  los  dias  claros  y  así  que  se  ha  disi- 
pado el  rocío,  se  cogen  bien  maduros  y  algo  marchitos,  colocán- 
dolos en  seguida  sobre  zarzos  ó  cañizos  á  la  acción  del  sol,  vol- 
viéndolos de  arriba  á  abajo  y  comprimiéndolos  á  medida  que  se 
van  secando,  por  cuyo  medio  se  facilita  la  desecación.  Cuando  ^e 
pone  el  sol,  se  llevan  á  lugar  seco  y  ventilado,  y  al  dia  siguiente 
se  repite  la  misma  operación,  y  así  sucesivamente  hasta  que  el 


Kgura  105. 

firuto  haya  perdido  la  mayor  parte  de  su  agua.  En  tal  estado  se 
estienden  sobre  sábanas  por  algunos  dias  en  graneros  abier- 
tos, cuyas  ventanas  se  cerrarán  cuando  el  aire  estertor  este  hú- 
medo; de  este  modo  se  acaban  de  secar;  se  comprimen  en  segui- 
da en  una  tabla,  apoyando  el  pulgar  en  el  pezón  para  que  tomen 
una  figura  redonda.  Los  higos  secos  ya  y  preparados  de  esi^i 
suerte,  se  ponen  en  cajas,  forradas  de  papel  interiormente,  cuyas 
cajas  se  guardan  en  sitio  seco  y  ventilado.  Tal  es  el  procedimien- 
to que  se  sigue  en  la  preparación  de  los  higos  de  buena  cali^ia^- 
pero  los  ordinarios  no  se  preparan  con  tanto  esmero  nunca. 
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Las  uvas  secas  ó  pasas  se  preparan  generalmente  con  las  va- 
riedades comunes  y  muy  sacarinas.  Al  efecto  se  deshoja  la  viña 
cuando  el  fruto  está  maduro,  y  los  rayos  del  sol  acaban  de  qui- 
tarle el  esceso  de  humedad;  se  cogen  entonces  los  racimos,  se  les 
limpia,  introduciéndoles  varias  veces  en  legia  hirviendo,  que  se- 
ñale de  12^  á  15^  Baumé.  Los  granos  empiezan  á  arrugarse;  se  les 
deja  escurrir  y  se  les  estiende  sobre  zarzos,  que  se  esponen  al  sol 
durante  quince  ó  veinte  dias  si  el  tiempo  es  seco. 

La  inmersión  en  la  legía  hirviendo  tiene  por  objeto  disolver  el 


FiíTon   106. 

barniz  ceroso  que'  recubre  los  granos,  y  que  retarda  la  deseca- 
ción; pero  en  cambio  presenta  el  inconveniente  de  dejar  en  la  su- 
perficie de  dichos  granos  una  pequeña  cantidad  de  potasa  que  los 
vuelve  higroscópicos,  al  propio  tiempo  que  el  ácido  tártrico  libre 
se  combina  con  el  álcali  y  aumenta  la  proporción  de  tártaro  que 
contienen  los  granos.  Por  todos  estos  motivos  las  uvas  quedan 
espuestas  á  ser  laxativas,  y  para  prevenir  este  defecto  basta  lavar 
loe  racimos  al  salir  del  líquido  alcalino,  con  agua  acidulada  pri- 
mero y  después  con  agua  pura. 

En  algunos  puntos  añaden  á  la  legia  un  poco  de  espliego,  de 
romero  ó  de  otras  plantas  aromáticas;  en  otras  prescinden  del  tra- 
tamiento con  dicha  legia,  reduciéndose  todo  á  la  desecación  sobre 
zarzos  ó  lienzos  por  medio  del  calor  solar;  por  último,  la  pasa  se 
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prepara  también  pasando  la  uva  por  un  homo  templado  y  aca- 
bando de  secarla  al  sol. 

Las  ciruelas  pasas  se  preparan  del  sig'uiente  modo.  El  fruto 
maduro  se  estíende  sobre  zarzos,  que  se  introducen  en  un  horno 
templado,  aunque  sería  mejor  una  estufa  cuya  temperatura  pu- 
diera graduarse.  Tres  veces  consecutivas  se  somete  el  fruto  á  la 
acción  del  fuegro:  en  la  primera  se  eleva  el  calor  á  40^;  en  todo 
caso  se  dejan  los  zarzos  en  el  horno  durante  doce  á  quince  horas. 
y  asi  que  se  sacan  se  vuelven  los  frutos  uno  por  uno  para  que  ^-^ 
sequen  igualmente.  Una  vez  que  estén  frios  se  les  somete  á  la  se- 
gunda calda,  que  debe  verificarse  de  60^  á  65®;  se  estraen  los  zar- 
zos lo  mismo  que  antes,  y  se  procede  á  la  tercera  calda  despuf^- 
del  enfriamiento.  En  esta  última  calda  el  calor  debe  ser  de  80*. 
bastando  una  hora  de  tiempo  para  terminar  la  desecación. 

En  algunos  puntos  se  monda  la  ciruela  así  que  ha  llegado  a! 
estado  de  perfecta  madurez,  se  estiendo  sobre  zarzos  y  se  seca  al 
sol,  bastando  quince  días  cuando  el  tiempo  es  bueno.  En  otra> 
partes  cogen  la  ciruela  todavía  en  toda  su  frescura,  y  la  sumer- 
gen en  un  baño  de  agua  hirviendo;  al  cabo  de  algunos  instante? 
de  inmersión,  que  bastan  para  atraer  sobre  la  película  del  fruto 
la  parte  sacarina,  se  la  estrae  y  pone  á  secar  al  aire  libre;  después 
se  lleva  á  la  sombra,  donde  permanece  un  mes  ó  seis  semana-. 
según  la  temperatura,  al  cabo  de  cuyo  tiempo  la  ciruela  queda  en 
estado  de  ser  espedida  al  comercio. 

Todas  las  peras  buenas  para  mesa  son  á  propósito  para  secar: 
pero  son  preferibles  las  sacarinas  y  aromáticas.  Para  el  efecto. 
basta  introducir  el  fruto  en  el  homo  templado  y  dejarlo  veinti- 
cuatro horas;  esta  operación,  repetida  cuatro  ó  cinco  veces,  dtja 
las  peras  en  punto  que  se  conservan  bien.  Otras  veces  se  estraen 
las  peras  del  homo  un  poco  mas  calientes;  al  cabo  de  treinta  á  cua- 
renta minutos,  se  dejan  enfriar;  se  mojan  en  seguida  para  que 
puedan  pelarse  con  un  cuchillo  (1) ;  una  vez  peladas,  se  calientan 
otra  vez  en  el  homo  al  mismo  grado  que  antes,  en  el  que  se  dejan 
durante  ocho  minutos,  y  para  que  salga  bien  el  vapor  de  a:x ua 
que  se  desprende  de  las  peras,  se  practica  una  abertura  p^qu^ñí^ 
en  la  parte  alta  de  la  puerta  del  horno.  Terminado  el  calenta- 
miento, se  vuelven  las  peras  una  por  una,  se  enciende  de  nue^  • 
el  homo,  elevando  la  temperatura  á  un  grado  poco  menor  qup  an- 
tes, introduciendo  el  fruto,  que  permanecerá  durante  cuatro  a 


(1)    En  ya  de  introducirlas  en  el  homo  para  prepararlas  al  pelado,  se  suelen  remoj&r  s^l 
(runos  minutos  en  ag-na  hirriendo. 
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cinco  horas,  al  cabo  de  cuyo  tiempo  se  vuelve  otra  vez  y  se  le  da 
una  tercera  calda  con  un  calor  muy  suave,  que  durará  todo  jel 
tiempo  preciso  para  que  la  desecación  sea  la  que  se  desee. 

Las  manzanas  secas  se  preparan  lo  mismo  que  las  peras ,  pu- 
diéndose emplear  los  mismos  procedimientos  para  los  albarico- 
ques  y  albérchigros. 

BmpUo  del  /r»o.— El  frió  solo  puede  aplicarse  á  la  conserva- 
ción de  los  frutos  en  verano,  y  aun  en  este  caso  es  preciso  que  no 
sea  esoesivo  y  sea  perfectamente  seco  dicho  frió ;  este  procedi- 
miento, por  lo  tanto,  no  es  pr&ctico  ni  conveniente.  Para  conser- 
var la  fruta  durante  su  conducción  por  ferro-carril,  se  ha  ensayado 
con  bastante  buen  éxito  en  los  Rstados-Unidos  un  nuevo  wagón, 
provisto  de  un  abanico  mecánico  movido  por  uno  de  los  ejes  de  las 
ruedas,  con  el  cual  se  arroja  el  aire  por  entre  hielo  y  se  vuelve 
después  ¿  recog^er  y  arrojar,  á  fin  de  mantener  siempre  una  tem- 
peratura baja,  uniforme  y  general. 

OTROS  PROCEDIMIENTOS  DE  CONSERVACIÓN. 

Empleo  del  n^iicar.— Todos  los  frutos  pueden  ser  confitados 
por  medio  del  azúcar.  Para  que  este  actúe  de  un  modo  mas  eficaz 
y  penetre  en  los  tejidos  interiores  de  la  fibra  vegetal,  al  mismo 
tiempo  que  se  evapora  una  parte  del  agua,  se  recurre  á  la  ebulli- 
ción, es  decir,  que  se  hacen  hervir  los  frutos  con  el  azúcar. 

La  cantidad  de  azúcar  que  debe  emplearse  y  el  tiempo  que 
dure  la  ebullición  depende  de  la  de  azúcar  que  contenga  el  fruto; 
eo  general,  el  azúcar  al  estado  de  jarabe  espeso,  de  consistencia 
de  miel,  debe  cubrir  enteramente  los  frutos.  Los  que  mas  espe- 
cialmente se  destinan  á  esta  confitura  son  las  ciruelas  Claudias, 
albaricoques,  pequeñas  naranjas,  cerezas,  peras,  cuartos  de  na- 
ranja, de  limón,  etc.,  empleándose  un  jarabe  muy  cocido,  que 
cristaliza  en  seguida  y  los  recubre  de  una  capa  de  azúcar  en  pe- 
queños granos  ó  bajo  la  forma  de  película  delgada. 

Empleo  del  alcoAoL-^Eí  alcohol  se  emplea  principalmente  en 
las  conservas  de  las  ciruelas,  cerezas,  frambuesas,  naranjitas.  Para 
dar  á  estas  últimas  y  á  las  ciruelas  el  hermoso  color  verde  tan 
buscado,  se  las  prepara  algunas  veces  en  vasijas  de  cobre  rojo 
recabiertas  en  parte  de  verde-gris,  ó  bien  se  añade  al  líquido  cier- 
ta cantidad  de  sulfato  de  cobre.  Esta  práctica  puede  dar  origen 
á  graves  accidentes,  cuya  existencia  se  reconoce  introduciendo 
una  aguja  ú  hoja  de  cuchillo  bien  limpia  en  el  fruto  sospechoso,  y 
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tanto  la  agruja  como  el  cuchillo,  si  existe  la  soñstifícacion,  se  j 


algo  sobre  este  ultimo  particular,  que  tiene  mucho  interés  i 
raraente. 

Empleo  del  vinagre  y  ie  la  salmuera. — Los  frutos  con 
dos  en  vinagre  se  destinan  especialmente  á  servir  de  condimq 
y  no  presentan  nada  de  particular. 

La  salmuera  puede  decirse  que  no  se  emplea  mas  que  en  { 
tas  conservas  de  aceitunas.  Esta  industria  tiene,  ó  por  lo  i 
puede  tener,  gran  importancia  para  España,  por  cujOj 
vamos  á  detenemos  un  poco  en  la  espUcacion  de  los 
mientos  empleados  en  ella. 

¿íabido  es  que  la  aceituna  recog-ida  verde,  no  es  comestilj 
porque  contiene  un  principio  áspero  y  amarg-o  que  es  fácil  i 
rar  ■  -'■::-"■."     "  v^   '■,  ,\-  ■.,->-.■'  \  '     ...  -•/    "^     . 

raer  '■     ■:■  M,'.  ■•  ■  ,  ^     ■  '■■-     .^: '     ■■    ,  • 

cion  delicada  de  la  industria  en  cuestión.  Para  medir  la  acción 
est:!   V  '     '  ^     *         "lar  una  aceituna  •     '  i         ^ 

hur.'  ^  -  udo  uno  de  los  (   .     . 

de  este  pequeño  esferoide.  La  profundidad  á  que  ha  actuadoj 
reactivo  queda   indicada  por   un   circulo  an '^•*^"'' 
aumentando  en  superficie,  á  medida  que  la  : 
de  fuera  á  adentro.  Guando  se  juzga  que  la  acción  ha  sidQ 
fíciente,  se  retiran  las  aceitunas  y  se  las  somete  á  la^^ 
agua  clara  que  arrastran  el  esceso  de  legía  y  los  product 
bles  (le  la  reacción.  Hé  aquí  ahora  la  manera  cómo  se  pr 
la  opemcion: 

La  aceituna  recogida  verde  se  trata  en  cubas  de  madera, 
una  ■"    ■"■    '     '  '"-    ■    ■  -•'  ''■  "  '■    ■   -'•■•"  '  "'  ■■^'  '■'"■■'    •"■■  -  -•    ■   ' 

te,  el  producto  sufre  un  enérgico  lavado  con  macha  aguih 

jiindole  dcspi        '         '  ■  cuatro  homs  en  el  ul'  ;  :  '  *  <.     ^le 

renovaudü  lii  iiito  que  las  aguas  de  i 

ras  completamente. 

Después  de  este  lavado,  la  aceituna  aparece  con  un  tintel 
so  verde, dulce,  perfumada,  un  poco  aceitosa;  pero  no  es) 
conservarla  en  este  estado,  siendo  preciso  salarla.  Al  efecto,^ 
sumergen  las  aceitunas  preparadlas  en  una  di;^^^'''"'''"  <^^  '=^*^ 
inun  á  5®  Baumé.  Después,  al  tiempo  de  su  esi 
loca  en  barricas  que  contienen  próximamente  4o 
aceitunas,  en  los  cuales  los  fabricantes  echan  una 
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mada  de  etpedicicny  de  12^  á  15®  Baumé,  en  cantidad  suficien- 
te para  llenar  el  barril  y  amortiguar  los  choques  durante  el 
viaje. 

La  acción  química  de  las  legias  tiene  una  esplicacion  bien 
sencilla.  Bl  álcali  satura  el  principio  amargo  de  naturaleza  acida, 
qae  s^  encuentra  en  las  aceitunas  verdes.  El  compuesto  formado 
es  soluble,  y  por  lo  tanto  se  separa  del  fruto  por  medio  de  los 
lavados.  Si  se  escediese  el  punto  de  saturación  por  una  acción 
demasiado  prolongada  del  álcali,  el  mismo  cuerpo  graso  seria  en 
parte  saponificado,  y  la  aceituna  perdería  una  parte  mas  ó  me- 
nos grande  de  su  sabor.  Hé  aquí  porqué  importa  mucho  no  exa- 
l^rar  la  duración  de  la  acción  espresada  de  las  logias,  so  pena  de 
Ter  á  la  aceituna  reducida  á  su  parénquimo,  pues  el  cuerpo  gra- 
so saponificado  se  vuelve  soluble  y  el  fruto,  por  consecuencia, 
se  vaciaría  por  los  lavados. 

En  las  casas  de  campo  donde  se  preparan  las  aceitunas  en 
pequeña  cantidad,  se  sigue  el  mismo  procedimiento  cuando  se 
trata  de  la  conserva  de  las  aceitunas  verdes,  solo  que  las  sales 
alcalinas  son  reemplazadas  por  una  legia  de  cenizas.  Al  efecto  se 
emplea  una  parte  de  cal  viva,  20  de  cenizas  de  leña  por  otras  20 
de  aceitunas.  La  cal  se  apaga  y  dUuye,  y  la  lechada  que  resulta, 
se  pone  en  compañía  de  las  cenizas  en  una  vasija  á  propósito, 
añadiendo  una  suficiente  cantidad  de  agua.  Las  aceitunas  se  su- 
mergen en  esta  mezcla,  donde  permanecen  hasta  que  el  círculo 
pálido  de  que  antes  hemos  hablado,  llega  al  tercio  del  radio  del 
fruto  cortado.  Conseguido  esto,  es  preciso  detener  la  operación  y 
lavar  con  agua  común.  Este  lavado  se  repite  durante  varios  días, 
y  hasta  tanto  que  el  agua  ya  no  se  colora,  en  cuyo  momento  se 
llevan  las  aceitunas  al  agua  salada,  donde  se  conservan. 

Si  las  aceitunas  son  maduras,  se  pican  ó  rajan  con  un  cuchillo 
T  se  sumergen  en  el  agua  ordinaria,  que  se  va  renovando  todos 
los  días  hasta  que  desaparezca  el  sabor  amargo  del  fruto  y  no  se 
colore  el  agua.  En  tal  estado,  se  echan  las  aceitunas  en  tarros  de 
agua  salada,  donde  pueden  conservarse  durante  varios  meses. 

Inútil  es  decir,  que  cuando  se  trata  de  las  aceitunas  maduras, 
en  las  cuales  el  príncipio  amargo  apenas  existe  ya,  la  acción  de 
las  legias  presentaría  graves  inconvenientes,  pues  el  álcali  reac- 
cionaria sobre  el  cuerpo  graso;  por  este  motivo  debe  someterse 
el  fruto  solamente  á  los  lavados  con  agua  clara  como  hemos  di- 
cho. Las  aceitunas  negras  se  tratan  de  distinto  modo.  Se  recogen 
en  Noviembre,  se  pican  y  se  pasan  á  la  sal  y  pimienta.  Al  cabo 
de  varios  dias,  la  sal  ha  modificado  el  príncipio  amargo,  y  las 
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aceitunas  se  conservan  en  aceite.  En  esta  disposición  quedan 
perfer* -"^-"''^^  coraestiblea. 

l^r  ento  Appert'-EÍ  procedimiento  Appert,  perfeccio- 

nado,  se  aplica  con  gran  éxito  á  lo<   -i  '       '  =    mrdar 

mas  de  un  año  perfectamente  los  1' I  :  P"^j 

cure  no  hacerles  sufrir  una  escesiva  cocción,  pues  si  esto  suce- 
^}  ■  ■   ■•"■.  '  ■■'  .■-,:■*:;  .■:;  -iMTi  ^"-'H-*-  cl  aroHin .  ^^'^'''^^ 

^.         ^  ■:;•;.,  .,  ,.,.     ..  ,.  ■:  .'los  al  tiri/- 

Bste  procedimiento  es  aplicable  especialmente  á  las  carezas,, 
...       ,  , ^_-.    *v^.^^.^    .,,..T.;coc!^  albaricontjp>.  nl-^ 

]  fias. 

Por  último,  alíennos  han  propuesto  con- 
.^,  melon^^   -'    "'  -^*^Ao  fresco,  enc..:..u-:  ..^ 
capa  im:  i'la  de  cera,  goma,  caoutchouc  * 

cualquier  otra  sustancia  análoga. 
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bien  secas,  se  las  envasa  en  sacos  de  papel,  en  cajas  ó  en  frascos, 
7  se  depositan  en  un  sitio  seco. 

Por  este  mismo  procedimiento  se  conservan  los  guisantes, 
habas  y  otras  varias  legumbres. 

Pam  conservar  las  coles  ordinarias  y  las  coliflores,  se  empie* 
za  por  limpiarlas  y  deshojarlas  con  cuidado;  se  cortan  en  reba- 
nadas largas  y  poco  gruesas,  que  se  ponen  á  hervir  durante  cua- 
tro ó  cinco  minutos  en  agua  de  sal;  se  sacan  y  escurren,  y  se  es- 
ponen sobre  zarzos  al  sol  ardiente  durante  dos  ó  tres  dias  y,  por 
último,  se  acaban  de  secar  en  el  homo  ó  en  la  estufa,  como  an- 
tes hemos  visto.  El  envase  de  las  coles  secas  es  como  el  de  las 
jadías. 

Las  raices  fibrosas  se  lavan  primero,  se  las  separa  el  cuello  y 
las  raicillas,  y  se  las  raja  á  lo  largo;  en  este  estado  se  esponen  al 
sol  sobre  zarzos  en  un  granero  perfectamente  oreado,  ó  bien  se 
las  lleva  &  la  estufa  donde  se  someten  á  la  temperatura  de  25^ 
á  30^,  removiéndolas  de  vez  en  cuando  para  favorecer  la  dese- 
cación. 

Si  las  raices  son  carnosas  se  preparan  del  mismo  modo,  solo 
que  se  las  corta  en  rebanadas  y  se  las  deseca  en  dos  tiempos, 
permaneciendo  en  el  granero,  primero,  y  en  la  estufa  después. 
El  envase  es  como  ya  sabemos. 

Procedimiento  Massan, — Este  procedimiento  ha  hecho  indus- 
trial la  conservación  de  las  legumbres  por  la  desecación.  Al 
efecto,  se  empieza  por  pelarlas,  y  se  las  somete  á  una  rápida  dese- 
cación por  medio  de  corrientes  de  aire  bastante  caliente  para  no 
coagular  la  albúmina  ni  alterar  el  sabor.  De  este  modo  se  consi- 
gne reducir  de  15  á  20  por  100  el  peso  de  las  legumbres;  en  se- 
^da  se  las  comprime  en  prensas  hidráulicas,  reduciendo  su  vo- 
lumen 1/8,  próximamente,  de  tal  modo  que  se  pueden  espender 
bajo  la  forma  de  placas  resistentes.  Estas  placas  ó  las  tabletas  de 
ellas  obtenidas,  se  recubren  con  una  hoja  de  estaño  para  los  usos 
corrientes,  ó  se  guardan  en  cajas  de  hoja  de  lata  para  su  trans- 
porte, conservándose  asi  sin  ningún  riesgo  de  alteración. 

Los  inconvenientes  que  se  señalan  á  estas  conservas,  son  que 
presentan  cierto  sabor  áspero  y  la  necesidad  de  tenerlas  sumer- 
ü^idas  en  el  agua  fria  ó  templada  durante  cuatro  ó  seis  horas.  El 
Sr.  Morel  Fatio  ha  tratado  de  hacer  desaparecer  dichos  inconve- 
nientes, combinando  la  cocción  y  la  desecación.  Las  legumbres 
divididas  y  cocidas  en  algunos  minutos  al  vapor,  se  sacan  de  las 
cajas,  se  colocan  en  las  estufas  donde  se  desecan,  y,  por  último, 
se  someten  á  la  acción  de  una  prensa  enérgica. 
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OTROS  PROCEDIMIENTOS  DE  CONSERVACIÓN. 

JSxclusion  del  «re.— El  procedimiento  Appert  ea  aplicable  á 
todas  las  legumbres  verdes,  operando  exactamente  lo  mismo 
que  dig-imos  al  tratar  de  la  conservación  de  las  carnes  por  est^ 
procedimiento. 

En  las  casas  particulares  suelen  conservar  ciertas  legimibreí^ 
verdes,  jcociéndolas  primero  y  poniéndolas  después  en  vasos  de 
barro  barnizados  que  se  acaban  de  llenar  con  manteca  fundida 
ó  con  grasa  líquida;  pero  este  procedimiento  comunica  casi  siem- 
pre á  los  productos  un  sabor  poco  agradable,  debido,  sin  duda,  á 
un  poco  de  aire  que  es  difícil  espulsar  completamente. 

El  procedimiento  del  Sr.  Shcler,  que  describimos  al  hablar  de 
las  conservas  de  carnes,  y  el  del  Sr.  Reinoso,  podrían  emplearse 
también  para  las  legumbres. 

A  ntisépHcos, — ^Las  remolachas  y,  en  general,  todos  los  produc- 
tos del  mismo  género,  pueden  conservarse  durante  un  i^o  y  a 
veces  mas  tiempo,  colocándolos  en  una  cueva,  en  capas  separadas 
por  lechos  de  carbón  de  leña  pulverizado,  ó  hulla  menuda;  el  car- 
bón debe  estar  perfectamente  seco.  Para  el  efecto,  se  empieza  po: 
establecer  sobre  el  piso  de  la  cueva,  una  capa  de  algunos  centí- 
metros de  espesor  de  carbón;  sobre  esta  capa,  se  coloca  una  ton 
gada  de  raíces;  sobre  esta  última,  otra  capa  de  carbón,  y  así  su- 
cesivamente hasta  que  no  queden  mas  raíces.  La  pila  que  resulta 
se  cubre  de  una  capa  de  carbón  de  30  á  60  centímetros  de  espesor. 

A  falta  de  carbón  puede  emplearse  arena  bien  seca;  pero  en 
este  caso  hay  que  disponer  las  cosas  de  manera  que  cada  raiz  que- 
de perfectamente  separada  de  sus  vecinas.  Además  de  esta  precau- 
ción, no  se  deben  nunca  colocar  las  raíces  en  montón  ó  pila,  sino 
colocarlas  derechas  ó  por  capas  horizontales,  quedando  los  cuellos 
hacia  fuera.  En  todos  los  casos,  las  mejores  cuevas  son  aquella^ 
en  que  la  temperatura  no  exceda  de  6**, 

En  diferentes  épocas  ha  sido  indicado  el  ácido  sulfuroso  com. 
de  empleo  ventajoso  para  conservar  las  legumbres  verdes  durante 
vanos  meses,  sobre  todo,  cuando  se  aplica  aquel  ácido  en  forma 
de  gas  á  las  sustancias  vegetales  tiernas.  Después  del  tratamiento, 
las  legumbres  se  pueden  guardar  en  botes  de  gres,  en  sitio  fresco, 
y  sin  otra  precaución  que  taparlos  con  un  pergamino. 

Sal  y  vinoffre.^lA  mayor  parte  de  las  legumbres  verdes  pue- 
den conservarse  por  medio  de  la  sal  y  del  vinagre,  siendo  lo  mas 
general,  el  empleo  de  las  dos  sustancias  á  la  vez.  El  procedimien- 
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to,  por  lo  demás,  es  bien  sencillo:  después  de  haber  limpiado  y 
pelado  la  legumbre,  se  la  dispone  por  capas  en  grandes  vasijas  de 
loza:  bajo  la  primera  capa,  se  coloca  sal,  vinagrre  y  una  materia 
aromática  cualquiera;  terminada  esta  capa,  se  la  rocía  con  vina- 
gre, se  la  cubre  de  sal,  etc.,  continuando  de  este  modo,  colocando 
ca<b  tongada  entre  dos  lechos  de  sal,  vinagre  y  aromas,  hasta 
que  quede  la  vasija  llena.  Sobre  la  última  tongada  se  coloca  una 
capa  de  sal  de  3  á  4  centímetros  de  espesor;  se  cierra  la  vasija  con 
pergamino  y  se  deposita  en  sitio  fresco. 

Para  que  sea  mas  eficaz  la  acción  del  vinagre  en  la  conserva- 
ción de  las  legumbres  en  vasijas  cenadas,  el  Sr.  Manfield,  propo- 
ne el  siguiente  procedimiento:  después  de  haber  empapado  las 
legumbres  en  salmuera,  se  las  coloca  en  un  recipiente  en  que  se 
hace  el  vacio  por  medio  de  una  bomba  neumática;  una  vez  elimi- 
nado el  aire  cargado  de  vapor  de  agua,  se  hace  comunicar  el  re* 
cipiente  por  medio  de  una  Uave  con  el  depósito  del  vinagre;  se 
aumenta  entonces  la  presión,  y  las  legumbres  absorben  en  muy 
poco  tiempo  el  vinagre.  Las  legumbres  tratadas  de  este  modo, 
quedan  aptas  para  el  consumo  y  no  presentan  la  crudeza  de  las 
que  se  preparan  por  los  procedimientos  ordinarios. 
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APICULTURA. 

I. 

COSTUHBRES  É  IRDUSTRIA  DE  LAS  ABEJAS. 

DE  LAS  ABEJAS. 


Especia  y  variedades. --1a  abeja,  que  nos  suministra  la  miel 
y  la  cera,  es  un  insecto  que  pertenece  al  orden  de  los  himenóp- 
teros,  tribu  de  los  melíferos  ó  apiarios,  familia  de  los  ápidos, 
compuesta  de  tres  gn^pos,  formados  por  las  abejas,  melípouas  y 
abejorros.  En  Europa  se  conocen  dos  especies  ó  razas  de  abeja>: 
la  común  [Apis  melliflca)  y  la  liguriana  [A.  ¿í^ttf^ica),  encon- 
trándose esta  última  en  Italia  y  Grecia.  Es  muy  digno  de  obser- 
var el  hecho  de  que  la  abeja  lig-uriana  ag^ujerea  la  base  de  Ks 
cálices  largos  de  las  flores  para  poder  penetrar  fácilmente  y  apo- 
derarse de  la  miel;  mientras  que  la  abeja  común  no  se  entretien-» 
en  tan  ingenioso  trabajo  y  no  puede,  por  lo  tanto,  aprovechar 
dichas  flores;  este  hecho,  que  prueba  indudablemente  el  mayor 
grado  de  instinto  en  la  primera  especie,  indica  la  ventaja  que  s<' 
obtendría  cruzando  ambas  razas. 

En  Egipto  y  Genova  se  conoce  la  abeja  fajada  lA.  fasdak  . 
que  el  Sr.  Cloquet  cree  puede  ser  la  pequeña  abeja  negra  de  Eti  - 
pía,  productora  de  escelente  miel  y  de  cera  de  estraordinar::. 
blancura.  Habita  las  islas  de  Francia,  de  Borbon  y  de  Madag-a.-- 
car,  otra  especie  de  abeja  llamada  unicolor  (4,  unicolor ^  proiuo- 
tora  de  miel  verdosa  y  jarabosa  á  la  que  se  atribuye,  no  sabem  - 
con  qué  fundamento,  una  gran  superioridad  á  las  nuestras.  £1  s  - 
ñor  Perón  ha  visto  otra  especie  en  Timor,  llamado  por  este  mutr 
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vo  abeja  de  Perón  {Á.  Peraniijy  y  oegmi  é],  es  productora  de  miel 
amarilla,  mas  liquida  que  la  nuestra  y  escelente  cuando  está  puri- 
ficada. Ea  Surinam  y  en  Cayena,  habita  otra  especie  mucha  mas 
pequefiaque  la  común,  llamada  abeja  amaltea  {Á.  amalth(Ba)y 
productora  de  cera  de  color  oscuro  y  de  miel  muy  fluida,  rojiza, 
de  sabor  aefradable,  pero  de  difícil  conservación. 

En  América  se  ha  aclimatado  la  abeja  europea,  pero  adquiere 
pronto  el  estado  salvaje,  cosa  que  no  debe  estrañamos  si  obser- 
vamos que  esto  sucede  con  todos  los  animales  domésticos  que 
importamos  en  aquélla.  En  el  Cabo  de  Buena-Esperanza  buscan 
sus  habitantes  con  avidez  los  nidos  de  abejas  bravas  ó  salvajes; 
al  efecto  les  sirve  de  g^uia,  en  esta  caza,  un  pájaro  llamado  el  tft- 
dkador.  En  la  América  meridional  se  encuentran  las  abejas  des- 
provistas de  agruijon,  llamadas  meliponas,  que  se  han  introduci- 
do en  Europa,  pero  han  muerto  siempre  de  írio. 

En  la  América  tropical  hay  una  especie  de  avispa  [Bolylña 
apidpeunU)^  productora  de  una  miel  que,  segfun  Karsten,  depo- 
sita azúcar  de  caña  en  gruesos  cristales.  Una  hormiga  de  Méjico 
da  también  miel,  que  es  casi  una  disolución  acuosa,  pura  y  con- 
centrada de  azúcar  cristalizable,  de  reacción  ligeramente  acida. 
Caracteres  generala  de  la  ateja  comun.—Govao  los  demás  in- 
sectos del  orden  de  los  himenópteros^  la  abeja  común  tiene  cuatro 
alas  desnudas,  membranosas  y  venosas;  su  cuerpo  se  compone  de 
tres  partes:  cabeza,  corselete  y  abdomen.  La  cabeza,  casi  trian- 
gular está  mas  ó  menos  comprimida,  provista  de  dos  antenas  de 
doce  ó' trece  artículos,  órgano  especial  del  tacto,  merced  al  cual 
las  abejas  se  comunican  sus  sensaciones;  privarlas  de  sus  ante- 
nas equivale  á  la  pérdida  de  sus  facultades  instintivas,  en  tales 
términos,  que  no  trabajan  ya  mas  y  ni  siquiera  pueden  dirigirse 
al  interior  de  su  habitación. 

A  loe  costados  de  su  cabeza  tiene  la  abeja  dos  ojos  grandes 
ovalados,  que  presentan  mas  de  tres  mil  facetas  exagonales.  La 
frente,  por  otra  parte,  está  provista  de  tres  ojuelos  lisos,  triangu- 
lares, que  permiten  al  insecto  distinguir  los  objetos  lejanos, 
mientras  que  los  primeros  sirven  para  ver  de  cerca.  Gracias  á 
esta  disposición  especial  de  los  órganos  de  la  vista,  la  abeja  es  á 
un  mismo  tiempo  présbite  y  miope. 

El  corselete,  unido  á  la  cabeza  por  un  cuello  muy  pequeño, 
sostiene  las  alas,  de  las  que  cada  par,  por  medio  de  un  mecanis- 
mo particular,  no  forma  mas  que  una  sola  pieza  en  la  acción  del 
vuelo;  lleva  también  aquel  tres  pares  de  patas  de  longitud  des- 
igual terminadas  por  garras. 


Digitized  by 


Google 


484 


INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 


El  abdomen  está  colgudo  al  corselete  por  un  pedúnculo  del- 
gfado.  Sobre  este  abdomen  y  el  corselete  se  abren  los  estigmates, 
órgfanos  de  la  respiración,  figurados  esteriormente  por  catorce 
agfujeritos  colocados  simétricamente  que,  desembocando  en  la^ 
tráqueas  distribuyen  el  aire  aspirado  en  todo  el  organismo. 

Independientemente  de  estos  caracteres  g^enerales  comunes  á 
todas  las  abejas,  hay  otros  que  pertenecen  esclusivamente  á  los 
individuos  de  diferentes  sexos  que  componen  sus  sociedades.  En 
estas  sociedades  se  encuentran  tres  clases  de  abejas;  las  oireras, 
una  madre  (designada  general  ó  impropiamente  con  el  nombre 
de  reina)  y  los  machos  ó  zánganos j  separados  por  una  organiza- 
ción especial. 

Caracteres  particulares.— ^u  la  abeja  obrera  (figura  1071  las 

antenas  solo  tienen  doce  ar- 
tículos. Dos  robustas  mandí- 
bulas en  forma  de  cuchara  y 
sin  dientes,  sirven  de  precioso 
instrumento  de  trabajo  para 
rasgar,  cavar  y  triturar,  ha- 
ciendo al  propio  tiempo  el  pa- 
pel de  raspadera  y  de  cepillo. 
Las  patas  de  atrás  están  divi- 
didas en  cinco  artículos  como 
se  ve  en  A  (figura  108) ,  y  todas  ellas  provistas  en  su  parte  inferior 
de  varias  filas  horizontales  y  paralelas  de  pelos  rígidos  y  apreta- 
dos, formando  las  llamadas 
trochas  j  de  forma  redonda  en 
el  primer  par  y  aplastada  eu 
los  otros  dos;  estas  disposicio- 
nes sirven  á  la  abeja  obrera 
para  reunir  las  partículas  del 
polen  cuando  entra  en  el  cá- 
liz de  las  flores,  asi  como  para 
levantar  el  polvillo  que  nece- 
sita recoger.  Las  patas  trase- 
ras, mas  largas  que  las  otras, 
presentan  en  el  estremo  de  su 
cara  esterna  una  hoyada  ó  ca- 
vidad triangular,  como  se  ve  en  B  y  C  de  la  misma  figura  108,  lla- 
mada cestito  ó  paleta^  provista  de  pelos  resistentes  y  apretados  en 
la  que  el  insecto  deposita  el  polen  recogido. 

En  la  cara  inferior  de  su  abdomen,  compuesto  de  seis  segmen- 
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tos,  se  encuentran  situados  los  órganos  que  segregan  la  cera  y 
que  están  abrigados  debajo  de  los  cuatro  anillos  últimos;  la  cera 
sale  en  forma  de  laminillas  diáfanas.  Dicho  abdomen  contiene  en 
su  interior  un  doble  estómago,  ó  sean  dos  órganos  principales 
para  elaborar  la  cera  y  la  miel;  en  la  figura  109  se  ve  la  parte  A 
mas  cercana  del  corselete,  dispuesto  para  recoger  la  miel,  y  la  P 
donde  esta  sufre  la  digestión. 

Todavía  hay  otro  carácter  que  distingue  la  abeja  obrera.  Me- 
nos gruesa  que  la  abeja  madre  y  los  machos  ó 
zánganos,  tiene,  demás  que  estos  últimos,  un 
dardo  ó  aguijón  en  el  estremo  de  su  cuerpo. 
Cuando  la  abeja  clava  en  la  carne  este  aguijón, 
sucede  con  frecuencia  que  al  quererlo  retirar, 
deja  en  la  herida  que  produce  con  él  una  parte 
de  sus  intestinos,  pérdida  que  le  es  siempre  fu- 
nesta. £1  dardo,  que  está  taladrado  en  toda  su 
longitud,  comunica  por  su  base  con  un  depósito 
de  veneno,  causa  principal  del  dolor  que  se 
esperimenta  después  de  la  picadura  de    una  Figura  lOo. 

abeja  (Ij. 

La  abeja  madre  (figura  110),  mas  larga,  afilada  y  de  color  mas 
claro  que  la  obrera,  solo  tiene  una  parte  del  abdomen  cubierto  por 
las  alas,  al  tiempo  de  la  postura  ó  puesta;  sus  patas  no  están  pro- 
vistas de  brocha  ni  de  depósito;  sus  antenas  tie- 
nen doce  artículos;  también  está  armada  de 
aguijón,  mas  largo  que  el  de  la  obrera  y  ligera- 
mente encorvado.  En  la  figura  111  se  ven  los  ór- 
g;anos  generadores  de  que  está  provista  y  que 
constituyen  verdaderamente  su  carácter  esen- 
cial; en  estos  órganos  se  observan  un  gran  nú- 
mero de  oviductos  donde  se  encuentran  los  hue- 
vos, que  son  fecimdados  al  pasar  por  la  vejiga  Fiínmiio. 
espermática  S. 

Los  machos  ó  zánganos  (figura  112]  se  reconocen  á  la  simple 
vista,  en  su  cabeza  mas  redondeada  que  ovalada;  antenas  de  trece 
artículos;  cuerpo  grueso  y  velloso;  alas  mas  largas  que  el  cuer- 
po, y  vuelo  zumbador;  sin  brocha,  depósito,  ni  dardo;  ojos  late- 


(1)  V^rm  remediar  este  4olor,  ee  preciso  etireer  el  dardo  en  eemüda;  deepiieB  se  amieta 
con  faena  la  lierida  para  que  salga  una  ffotíta  de  saa^rre  qne  arrastra  oonfflffo  una  parte 
del  vepeno;  la  inflamación  se  calma  Inego  aplicando  sobre  la  herida  un  poco  de  aceite  ó  de 
sJeohol  aleaoíorado,  ó,  en  su  defecto,  brua  frasca  que  se  renuera  de  reí  en  cnando. 
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rales  que  se  unen  entre  la  frente,  lengua  muy  corta,  y  mandíbu- 
las e^ranosas;  aparato  generador  completo. 

Función  que  desempeña  cada  género  de 
ab^ae.-AjBA  obreras  son  hembras  incomple- 
tamente desarrolladas,  fiíltas  de  aliment) 
mas  abundante  y  generoso,  y  de  una  habita- 
ción ó  cuna  mas  espaciosa.  Por  su  número, 
forman  la  inmensa  mayoría  de  la  población 
ó  sociedad,  estando  &  su  cargo  esclusivo  las 
construcciones,  el  abastecimiento  y  d  cui- 
dado de  los  hijos:  vigilan  dia  y  noche  por  la 
seguridad  g^ieral. 

La  abeja  hembra,  como  madre  de  toda  la 
sociedad,  está  dispensada  de  todo  trabajo, 


Figura  111. 

que  se  cuidan  con 


incluso  el  de  proveer  á  su  alimentación,  de 


afán  las  obreras.  Su  misión  esclusiva  es  la 
postura;  de  su  fecundidad  de- 
pende la  suerte  de  la  sociedad. 
Si  el  número  de  huevos  que  po- 
ne es  considerable,  aumenta  la 
población  como  por  encanto,  y 
los  trabajos,  tanto  fuera  como 
dentro,  marchan  con  prodigiosa 
^'^^^'^  ^^'  actividad;  si,  por  el  contrario, 

disminuye  dicha  postura,  la  población  no  puede  reparar,  en  igual 
proporción  que  antes,  sus  pérdidas  diarias,  de  donde  resulta  que 
va  bajando  aquella  sensiblemente  y  al  mismo  tiempo  el  trabajo  y 
la  riqueza  de  los  abastecimientos,  acabando  por  perecer  por  falta 
de  reemplazo,  y  produciéndose,  en  último  término,  la  ruina  ge- 
neral. La  madre  abeja  es,  por  consiguiente,  como  el  alma  de 
la  sociedad. 

Los  zánganos  no  construyen  ni  hacen  trabajo  alguno,  puesto 
que  están  desprovistos  de  los  órganos  necesarios  al  efecto,  según 
ya  vimos;  su  única  misión  es  la  de  fecundar  á  la  abeja  madre. 
Llenada  esta  misión,  los  zánganos  quedan  reducidos  á  otras  tantas 
bocas  inútiles,  que  viven  sin  trabajo,  á  espensas  de  la  sociedad, 
con  la  circunstancia  agravante  de  que  cada  uno  de  ellos  consume 
una  ración  equivalente  á  la  de  tres  obreras.  No  debe,  por  lo  tanto, 
estrañamos,  que  estas  últimas,  con  su  maravilloso  instinto  y  pre- 
visión, les  espulsen  de  la  habitación,  en  cuanto  no  pueden  pres- 
tar ya  su  servicio  especial. 
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lVáb0jo8  de  eonsiruecian.—LBA  abejas,  como  hemos  dicho, 
tiven  en  sociedad,  especie  de  ^ran  familia  en  la  que  cada  indivi- 
duo tiene  atribuciones  definidas,  según  su  organización  particu- 
lar. En  plena  libertad,  se  recogen  ó  abrigan  en  las  hoquedades  de 
los  árboles,  de  las  rocas  ó  de  los  edificios  viejos;  en  su  régimen 
de  voluntaria  domesticidad,  aceptan  sin  dificultad  por  domicilio 
el  que  se  les  ofrece  en  las  llamadas  colmenas;  pero,  tanto  en  un 
estado  como  en  otro,  se  ve  en  ellas  el  arte  maravilloso  de  estraer 
la  miel  de  los  jugos  vegetales,  y  de  construir  sus  ingeniosos  pa- 
nales de  cera. 

Asi  que  las  abejas  se  han  establecido  en  una  colmena,  la  visi- 
tan minuciosamente,  la  limpian,  pulen  y  embarran.  Una  parte  de 
las  obreras,  dirigida  por  guias,  se  pone  en  campaña  en  busca  de 
los  botones  de  ciertas  plantas,  tales  como  lo»  olivos,  castaños, 
abedules,  pinos,  enebros,  etc.,  que  las  suministran  una  materia 
resinosa,  odorífica,  llamada  j9ropo¿i5,  aleda  y  alledano.  Esta  sus- 
tancia les  sirve  generalmente  para  tapar  las  grietas  y  hoqueda- 
des de  su  domicilio  y,  en  ciertos  casos,  como  medio  de  salubridad: 
cuando  penetra  en  la  colmena  una  babosa,  un  turón,  ó  cualquier 
otro  enemigo  grande,  empiezan  las  abejas  por  matarlo,  y  después, 
como  no  pueden  espulsar  su  relativamente  jigantesco  cadáver, 
le  envuelven  ó  recubren  con  aleda,  preservándose  por  este  inge- 
nioso medio  de  exhalaciones  mórbidas.  Gomo  la  aleda  es  viscosa, 
se  adhiere  fuertemente  á  las  patas  del  insecto,  de  modo  que  este, 
al  entrar  en  la  colmena  no  podría  desembarazarse  de  aquella  sus- 
tancia sino  fuera  por  la  ayuda  que  le  prestan  sus  compañeros.  De 
este  modo  la  colmena  queda  calafateada,  por  decirlo  asi,  y  al 
abrigo  del  viento,  de  las  lluvias  y  de  los  animales  ávidos  de  los 
productos  que  aquella  contiene. 

Terminados  los  trabajos  preliminares  de  defensa,  y  á  veces 
mientras  se  están  verificando,  empiezan  las  obreras  la  construc- 
ción de  la  morada,  propiamente  dicha,  partiendo  siempre  de  la 
parte  alta  de  la  colmena.  Asi  que  han  llegado  del  campo  cierto 
número  de  obreras,  se  enganchan  unas  á  otras  por  una  de  sus 
patas  traseras  y  se  cuelgan  por  grupos  separados,  unas  veces  en 
forma  de  racimos  compactos,  otras  en  la  de  cadenas  ó  en  guir- 
naldas, en  cuya  posición  permanecen  inmóviles  hasta  que  la 
miel  contenida  en  su  estómago  se  ha  convertido  en  cera  por  la 
trasudación.  Bn  tal  estado  la  obrera  se  desprende  de  la  cadena  de 
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que  forma  parte,  separa  con  su  brocha  las  laminitas  de  cera  y  te 
lleva  á  su  boca,  donde  sufren  una  preí  zaa  te 

mandíbulas  por  dividirlas  y  triturarlas,  ru^t.i^.iL^u^iü^-  cu  seguida 
en  tiras  estrechas,  sobre  las  que  vierte  el  labio  inferior  un  liqm- 
do  •  raa 

en  que  van  á  ser  empleadas^  y  conse^aruido  esto,  aplica  la  abeja  los 

fragmentos  de  cera  á  la     '  '^^     .;         ,  vfe- 

rentemente,  á  los  puntos  ::...;-:.  /i.-ii-r  i-  a   :• !     ^  >  nde 

cera,  continúa  la  obrera  el  mismo  trabajo,  y  va  añadiendo  plací 
sobre  ]•'  ■  '^    •  -'       •-  ^  ■  '  ■•■'  ■  -  '■:■'  ■  -■"-   ::::'f'T*.v  " .-. .  :  .-..  >'\  de 

nuevo  f.     ■     ■  -~  ^    •  '    ■    .;'-    ^.   ■:.':■•  .::_':  "-  ^     ■  •     .       "      '^ 

obrera  que  aporta  á  su  vez,  y  por  los  mismos  procedimie' 
corr'^  -  -^~  n'  -'''^-'■-  -  --nm.  En  la  construcción  de  !^         ira 
no  is  mas  que  ceni  nueva  ó  fr  le- 

ja ó  añeja  solo  entra  en  la  de  las  células  reales  y  para  sostenCT 
dichos  panales  cuando  necesitan  soporte. 

Como  el  número  de  obreras  es  considerable  y  tan  extraordinar 
ría  la  actividad  des]  x 

no  tardan  en  estar  0.;..^ .  ^  >^  ......  ...iuLi-^. uUj^  ^  .u^.^j.^.^--.v^ 

no  son  en  principio  mas  que  simples  bosquejos,  por  decirlo 
de  pequeño-  "  n 

limados  y  i' i,:  .'^ -,:■.-;_-'_■•  i...  ;/^  ::^-:.r:^   r,^-,/i:-   -■;,•    u:....-a 

modo  mas  perfecto  el  emplazamiento  y  los  materiales.  Abren  las 
abejas  los  r  ;   '       i    V         '  M"-  ':*'''- 

rameute  to'.::-  -^.-  .  ■!    ■-;  ,■  i  -■ '  '^  .--^  ■-  '  '  '::-/!_■  ....-•,. 

fundamentos  el  tubo  exag-onal  que  ha  de  servir  de  celdilla  o  de 
alvéolo,  fortificando  ó  reforzando,  por  fin,  sus  bor!--  :  —  ^m 
de  un  cordón  de  aleda  ó  propolis.  La  longitud  ú. 
generalmente  la  altura  de  la  colmena  que  los  conti^ 
se  cortan  por  la  castración,  tienen  buen  cuidado  las 
empalmarlos  y  reponerlos  en  su  primitiva  forma.  Por  última 
tos  panales,  que  son  blancos  y  frágiles,  recien  construí 
bien  pronto  un  color  amarillo  dorado  y  adquieren  c^..        ^' 
este  último  color  va  perdiendo  poco  á  poco  su  brillo,  pa> 
amarillo  oscuro,  después  al  pardo,  y  acaba  por  ser  negro  a  u 
larga. 

Las  celdillas  ó  alvéolos  del  panal  son  de  tres  dimensiones, 
respondientes  á  las  tres  clases  de  abejas  que  ya  < 
mas  numerosas  y  pequeñas  á  la  vez,  son  las  de  i  .- 
mayor  parte  ocupan  el  medio  de  la  colmena;  su  profundií 
de  12  milímetros,  generalmente,  y  su  diámetro  de  algo  mas 
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Las  celdillas  de  los  machos  ó  zánganos  son  mayores  y  mas  an- 
chas que  las  de  las  obreras,  midiendo  unos  18  milímetros  próxi- 
mamente de  longitud  por  7  de  diámetro;  como  es  natural  son  en 
número  mucho  menor,  y  nunca  están  mezcladas  con  las  de  aque- 
llas, formando,  por  lo  tanto,  un  cuerpo  aparte  en  la  colmena.  Las 
celdillas  de  la  tercera  especie,  llamadas  celdillas  reales,  se  dis- 
tinguen perfectamente  de  las  dos  anteriores:  limitadas  al  peque- 
ñísimo número  de  5  á  20,  y  construidas  con  una  mezcla  de  cera 
y  de  aleda;  forman  una  cúpula  torneada  con  pequeños  agujeros 
triangulares. 

La  figura  113  indica  en  L  y  M 
los  alvéolos  de  las  abejas  madres» 
y  en  ella  se  ve  que  ni  están  en  el 
mismo  plano,  ni  siguen  orden  al- 
guno; su  espesor,  con  relación  al 
de  las  otras  celdillas,  es  conside*- 
rable,  escediendo  su  longitud  de 
dos  centímetros,  y  su  peso  equi- 
vale al  de  50  alvéolos  de  obrera. 
Las  celdillas  reales  sirven  esclu- 
Bívamente  de  cima,  lo  que  no  au« 
cede  con  las  de  las  obreras;  estas 
últimas,  en  efecto,  además  de  su 
uso  principal  como  cuní^,  sirven 
de  almacén^  antea  ó  después  del 
nacimiento  y  desarrollo  de  las 
larvas,  aun  cuando  existen  en 
cada  colmena  cierto  número  de 
celdillas  destinadas  especialmen- 
te á  las  provisiones;  estas  celdi- 
llas, que  tienen,  como  vemos,  un  doble  objeto,  reciben  con  tal 
motivo  mayor  profundidad,  llegando  á  ser  esta,  en  los  años  abun- 
dantes de  miel,  hasta  de  22  milímetros. 

Es  tal  la  aX^ividad  é  inteligencia  desarrolladas  por  las  obre- 
ras en  la  construcción  del  panal,  que  en  menos  de  veinticuatro 
horas  hacen  mas  de  4,000  celdillas  ó  alvéolos;  de  modo  que  no 
tardan  en  disponer  de  las  50,000  que  contiene  generalmente  una 
buena  colmena. 

Pastura  de  la  m^r^.— Desde  el  momento  en  que  están  cons- 
truidas las  celdillas,  y  á  veces  antes  de  que  esto  suceda,  se  prepa- 
ra la  abeja  madre  á  poner  sus  huevos.  Después  de  haber  inspec- 
cionado el  alvéolo,  se  vuelve  del  revés  é  introduce  en  este  la  parte 
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posterior  de  su  cuerpo^  permaneciendo  algunos  segundos  en  esta 
disposición;  el  huevo  queda  depositado  generalmente  en  el  ángu- 
lo superior  del  fondo  del  alvéolo,  donde  queda  pegado  por  uno  de 
sus  estremos  merced  á  una  materia  viscosa  de  que  está  cubierto, 
y  se  retira  la  madre.  En  las  grandes  celdillas  de  zángano  esta 
madre,  sin  necesidad  de  fecundación  alguna,  pone  los  huevos  de 
macho.  No  sucede  lo  mismo  con  los  huevos  destinados  á  la  pro- 
ducción de  las  obreras  ó  hembras  cuyos  órganos  genitales  son 
abortados;  para  este  caso  es  preciso  que  haya  precedido  ala  pues- 
ta la  fecundación,  y  para  ello  sirven,  como  ya  sabemos,  loa  zán- 
ganos; provistos  estos  de  ojos  panorámicos,  perciben  enmedio 
de  los  aires  á  aquella  que  ha  tomado  el  vuelo  aprovechando  una 
mañana  de  primavera  con  un  cielo  puro  y  sin  vapores;  uno  de 
los  zánganos  paga  con  su  vida  el  peligroso  honor  de  asegunr  el 
porvenir  y  la  prosperidad  de  la  colmena.  Desde  este  momento 
pone  ya  la  madre  huevos  de  obrera  en  los  pequeños  alvéolos,  y 
ciertos  huevos  en  las  vastas  celdillas  ovoideas,  que  son  la  cuna 
de  las  futuras  madres. 

Gada  celdilla  no  contiene  mas  que  un  huevo;  si  la  madre  deja 
escapar  varios,  por  casualidad,  lo  ven  las  obreras  en  seguida  y 
solo  conservan  uno,  destruyendo  los  demás.  Si  la  estación  es  fa- 
vorable, la  postura  se  efectúa  con  estremada  rapidez,  siendo  de 
1.500  por  dia;  de  Mayo  á  Julio  pone  30.000,  por  lo  menos.  En  el 
espacio  de  tres  años,  duración  ordinaria  de  la  madre,  da  vida  á 
mas  de  1.200.000  obreras,  fecundidad  prodigiosa  que  se  esplica 
perfectamente  por  las  necesidades  de  la  colmena,  pues  las  pérdi- 
das de  esta  son  incesantes;  próximamente  mueren  300  abejas  por 
dia,  y  se  comprende  que  pronto  quedaría  aniquilada  la  sociedad 
si  no  se  llenasen  inmediatamente  estos  vacíos. 

Las  posturas  se  repiten  todos  los  años  con  la  misma  regularidad 
durante  toda  la  vida  de  la  abeja  madre,  cuando  la  fecundación 
se  ha  verificado  poco  tiempo  después  de  que  ha  adquirido  esta 
las  alas;  pero  si  la  fecundación  ha  esperimentado  un  retardo  con- 
siderable, se  opera  en  el  resultado  de  las  posturas  una  perturba- 
ción estraña.  Si  dicha  madre  no  fuera  fecundada  sino  á  los 
veintiuno  ó  mas  días  después  de  haber  adquirido  las  alas,  no 
pondrá  ya,  á  partir  de  cuarenta  y  ocho  horas  del  acto  de  la  fe- 
cundación* sino  huevos  de  zángano  durante  toda  su  vida;  la  rui- 
na de  la  colmena  es  por  lo  tanto  inminente.  El  instinto  casi  in- 
falible que  guia  á  la  madre  en  sus  posturas  regulares,  sufre 
también  un  golpe  rudo  cuando  su  contacto  con  el  macho  se  re« 
tarda  mucho  tiempo. 
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Mientras  la  madre  se  ocupa  en  la  postura,  las  obreras,  por  su 
parte,  no  cesan  sus  trabajos,  antes  por  el  contrario,  preparan  alo- 
jamiento á  la  numerosa  generación  que  muy  pronto  renovará  la 
colmena,  y  atienden  al  alimento  de  la  madre  que  por  ningrun  con- 
cepto quieren  que  se  distraiga  en  su  gran  tarea  de  propagación. 
Inmb^cum  y  cuidado  de  las  larvoi.—^  calor  de  la  colmena 
que  no  desciende  nunca  de  23*,  cualquiera  que  sea  la  temperatura 
esterior,  y  que  sube  á  veces  hasta  36^,  determina  principalmen- 
te la  incubación  de  los  huevos.  Todas  las  abejas,  sin  distinción 
de  sexo,  salen  del  huevo  el  decimotercio  dia  de  la  postura,  y  en 
tal  momento  presentan  el  aspecto  de  un  pequeño  gusano  sin 
patas,  encorvado  sobre  si  mismo  en  el  fondo  del  alvéolo.  Las 
abejas  obreras  cuidan  de  estos  gusanos  ó  larvas  con  la  mayor 
atención  y  esmero  suministrándoles  sin  cesar  el  alimento  nece- 
sario, el  cual  consiste  en  una  papilla  de  polen  y  de  un  poco  de 
miel  diluida  en  agua;  las  larvas  reales  reciben  el  alimento  en 
mayor  abundancia  que  las  de  los  zánganos  y  obreras,  cambiando 
la  espresada  papilla  en  estas  últimas  á  los  cinco  dias,  y  en  los 
zánganos  á  los  siete,  por  una  mezcla  de  polen  y  de  miel;  mien- 
tras que  las  larvas  madres  continúan  recibiendo  el  primitivo 
alimento.  Esta  alimentación  particular,  asi  como  la  dirección  de 
las  celdillas,  parece  ser  el  origen  de  las  facultades  procreadoras 
de  las  hembras,  siendo  su  influencia  tal,  que  por  su  virtud,  las 
abejas  que  han  perdido  su  reina,  pueden  reemplazarla,  á  volun- 
tad, escogiendo  una  larva  de  obrera  que  todavía  no  haya  comido 
miel  ni  polen;  para  hacer  una  verdadera  hembra  basta  agrandar 
su  cuna  y  alimentarla  esclusivamente  con  dicha  papilla.  En  la 
figura  114  representamos  un  panal  en  el  que  las  abejas  han  con- 
vertido en  celdilla  real,  L,  la  de  una  abeja  neúítra  en  estado  de 
huevo,  destruyendo  las  celdillas  vecinas. 

Hada  el  sesto  dia  de  la  salida  del  huevo  termina  el  crecimien- 
to de  la  larva  de  obrera;  las  abejas  nodrizas  cierran  entonces  la 
celdilla  por  medio  de  una  tapa  de  cera  bombeada;  la  prisionera  se 
hila  un  capullo  ó  cubierta  de  seda  en  el  espacio  de  treinta  y  seis 
horas,  y,  perdiendo  su  piel,  se  convierte  en  ninfa  ó  crisálida  al 
cabo  de  tres  dias;  siete  dias  y  medio  después  de  esta  segunda  mé- 
tame rfosis,  ó  sea  á  los  veintiuno  de  la  postura  del  huevo,  rompe 
su  Camilo,  roe  la  tapa  del  alvéolo  y  sale  bajo  la  forma  definitiva 
de  insecto  perfecto  ó  alado.  Los  zánganos  permanecen  también  seis 
dias  en  estado  de  larva;  hilan  su  capullo  en  dia  y  medio,  tardan  tres 
dias  en  convertirse  en  ninfas,  y  no  son  insectos  perfectos  hasta 
los  veinticuatro  después  de  la  postura.  Las  jóvenes  madres  pasan 
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cinco  días  bajo  la  fonna  de  larva;  tardan  veintícuatro  horas  en  h: 
lar  su  capullo,  que  solo  las  cubre  la  cabeza,  el  corselete  y  el  pri- 
mer anillo  del  abdomen;  guardan  después  un  reposo  absoluto  el 
décimo  y  undécimo  dia  asi  como  durante  las  diez  y  seis  primera.^ 
horas  del  duodécimo,  convirtiéndose  en  seguida  en  ninfisis,  pa- 
sando cuatro  dias  completos  en  tal  estado;  el  décimo  sesto  dk,  ^i 
contar  del  de  la  postura,  están  provistas  de  sus  alas;  pero  esta  sa 
lida  del  insecto  no  es  siempre  la  señal  de  su  libertad,  pues  si  la 


■^ 
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abeja  madre  se  encuentra  todavía  en  la  colmena,  las  obreras  tie- 
nen buen  cuidado  en  mantener  á  las  primeras  rigorosamente  pri- 
sioneras en  sus  alvéolos.  • 

Una  vez  empezada  la  salida  ó  nacimiento  de  las  abejas,  n^^ 
queda  ya  suspendida  sino  por  las  variaciones  de  temperatura,  y 
aun  esta  interrupción  no  dura  mucho  nunca. 

Emjambre.—^  llama  enjambre  &  la  parte  de  las  abejas  q^e 
abandona  la  colmena  para  fundar  en  otra  parte  una  colonia.  E>t  • 
se  verifica  ordinariamente  todos  los  años,  necesitándose  para  ell^ 
tres  condiciones  principales:  poseer  la  colmena  una  abeja  ma- 
dre regularmente  fecundada,  zánganos  adultos  y  hembras  j '- 
venes  en  las  celdillas  reales.  La  exuberacion  de  la  población,  lo- 
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celos  Ó  envidia  de  la  abeja  madre  contra  las  jóvenes  hembras,  el 
estremado  calor  de  la  colmena,  y  sobre  todo,  la  necesidad  de 
propagarse,  parecen  ser  las  principales  causas  ya  que  no  las  úni- 
cas, de  la  formación  de  los  enjambres,  que  á  su  vez  puede  ser 
retardada  ó  contrariada  por  la  lluvia,  frió,  viento,  atmósfera  cu- 
bierta, etc.  En  el  primer  enjambre  va  siempre  la  madre  abeja;  en 
los  posteriores,  por  el  contrario,  su  salida  es  provocada  por  la 
ma¿re  joven,  ñiriosa  de  no  haber  podido  matar  á  sus  rivales. 

La  salida  del  enjambre  se  animcia  ordinariamente  de  antema- 
no por  ciertos  sigrnos  precursores,  tales  como  el  ruido  sordo  de  la 
colmena,  interrumpido  por  profundos  silencios;  la  aparición  de 
lo9  zánganos  hacia  las  diez  ú  once  de  la  mañana;  el  volu- 
minoso y  puntiagudo  racimo  que  forman  las  abejas  delante  de  di- 
cha cohnena;  la  reunión  de  las  obreras  cargadas  de  polen  á  las 
que  forman  el  racimo  en  vez  de  entrar  en  la  morada  g'eneral ;  el 
que  las  abejas  que  salen  renuncian  á  sus  escursiones  y  permane- 
cen en  los  alrededores,  etc.,  etc.,  son  otros  tantos  indicios  de  que 
va  á  partir  un  enjambre.  Generalmente  este  sale  de  las  diez 
de  la  mañana  &  las  cuatro  de  la  tarde,  fijándose  en  cualquier  rama 
de  árbol,  y  penetrando  la  madre  abeja  en  medio  de  la  masa  total 
que  forman  las  otras.  Este  es  el  momento  oportuno  para  cogerlo, 
paes  si  se  pierde  esta  ocasión  huye  y  va  á  establecerse  en  un  hueco 
de  muro  ó  en  la  cavidad  de  un  árbol,  volviendo  de  este  modo  á  su 
primitiva  condición  de  abejas  salvajes  ó  bravas. 

Por  punto  g'eneral,  el  enjambre  que  sale  de  la  colmena  no  vuel- 
ve mas  á  ella;  sucede,  sin  embargo,  en  los  enjambres  secundarios, 
que  después  de  haber  estado  errantes  algfun  tiempo  en  el  aire,  y 
aun  después  de  haberse  fijado,  vuelven  &  la  casa  natal,  hecho  que 
se  produce  accidentalmente  cuando  la  hembra  joven  no  ha  podido 
salir  de  la  colmena  ó  lo  ha  verificado  sin  contacto  preliminar  con 
macho.  En  cuanto  parte  el  enjambre,  el  primer  cuidado  de  las 
abejas  que  quedan  en  la  colmena,  asi  como  el  de  las  que  regresan 
de  sus  escursiones,  es  montar  una  especie  de  guardia  cerca  de  las 
celdillas  en  que  est&n  encerradas  las  jóvenes  hembras,  y  cuando 
llega  el  momento  oportuno,  dan  libertad  á  aquella  cuyo  huevo 
ha  sido  puesto  primero. 

Cada  vez  que  parte  un  enjambre  se  repite  el  tumulto  y  todos 
los  otros  accidentes.  Esceptuando  en  las  comarcas  muy  ricas  en 
flores,  en  años  muy  favorables  y  bajo  un  clima  muy  cálido,  es 
raro  que  prospere  el  tercer  enjambre;  la  colmena  misma  que 
ha  sufrido  una  triple  pérdida  se  repone  raras  veces.  En  los  años 
buenos  el  primer  enjambre,  si  es  grande,  puede  dar  á  su  vez 
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Mmerii  áe  tm  pámgtmm^  ñ%ñih€imii%iú ^  invernada. ^\:ub.  vez 
qoe  ha  psando  \n  época  de  los  eojambres,  fecundada  ya  la  noen  j 
madre  pum  toda  «a  Tida,  las  obffens  se  cuidan  d^^  n^~  ^^-^rsasl 
dq>ásto8  de  aümetilos  para  el  invierno;  pero  ante  :>eá 

tal  trabajo  es  preeiao  deshacerse  de  los  machos  ó  zánganos  que,  | 
sobre  ser  compleCaiaeQte  inútiles  ja  en  la  sociedad,  hacen  un  coa- 
sumo  de  alimoitos  moj considerable.  La  muerte  de  los  zánganosl 
es  por  lo  tanto  decretada,  t  se  U  ;  losl 

dos  meses  qoe  corren  desde  fin  d^  ^.^ ..  ^;.__\.o  u.  :^:..jibre| 

coD  la  mas  implacable  crueldad,  sin  perdonar  las  ninfas  y  larvasf 
que  pudieran  dar  nuevos  machos.  Por  una  > 
salvan  loe  z&nganos,  y  es  cuando  la  fecunda  .    r         ma- . 

dre  ha  sido  retardada  por  cualquier  causa  hasta  veintiún  dias;  1 
obreras  en  este  caso  les  perdonan,  por  lo  que  se  les  encuentra  < 
la  colmena  hasta  entrado  el  invierao. 

Después  de  la  destrucción  de  los  machos,  la  colmena  no  co 
tiene  mas  que  neutras  y  una  ^  '-  ^^-n^—    ——  -- 
lias  de  las  primeras  hasta  el 

de  las  abejas  se  ocupa  en  los  trabajos  del  interior,  mientras  la  ou 
recorre  el  campo  para  recoger  la  miel  y  el  polen  H- 
necesidades  futuras.  Las  abejas  no  fabrican  la  mi 
creen;  no  hacen  mas  que  recogerla  de  los  ^  _  Ui 

hace  las  veces  de  un  pistón,  se  alarga  y  contij..  ;-..:._:. v^^en-, 
te,  absorbe  las  gotítas  sacarinas  del  fondo  de  las  flores  unas 
ees,  otras  de  los  friK  r  : 

las  hojas  que,  en  ci*       ^  .      t  :     .^      ^      - 

goma  un  líquido  meloso.  La  miel  bruta,  introducida  primero  eq 
la  boca  del  insecto,  pasa  en  seguí '      '    rimer  estómago,  donde fi 
depura  y  sufre  una  especie  de  dt  . . 

A  medida  que  avanza  la  estación  multiplican  las  abejas  so 
correrías  y  rivalizan  en  actividad.  Los  calores  tempest-:  -  -    -** 
raulan  mas  y  mas  estas  correrías,  que  solo  quedan  in; 
por  la  baja  sensible  de  temperatura,  un  viento  fuerte  ó  graa 
via.  Así  que  llega  el  invierno  riguroso  esperimenta  el  insect 
ligero  entorpecimiento,  se  apiñan  unos  contra  otros  para  coi 
carse  mutuamente  el  calor;  gracias  á  su  sabia  previ- 
faltan  los  víveres,  y  pueden  esperar  la  vuelta  de  lu  ^  ..^ai 
para  empezar  nuevamente  sus  trabajos.  La  figura  115  representj 
la  forma  del  panal  al  terminar  la  cosecha:  en  A  la  miel  coloc 
en  el  fianal  y  tapada  la  celdilla  con  una  telita  de  c( 
vez  que  impide  que  se  salga,  la  priva  del  contacto 
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conaerva  sos  propiedades;  en  B  se  ven  las  celdillas  de  incuba- 
ción; c  c  c...  son  las  celdillas  en  que  se  encuentra  almacenado  el 
polen. 

ENFERMEDADES  Y  ENEMIGOS  DE  LAS  ABEJAS  (1). 

JTipi/erjue^aiítff.— Varias  son  las  enfermedades  que  pueden  su- 
firir  las  abejas,  y  de  todas 
ellas,  ó  al  menos  de  las  prin- 
cipales, vamos  á  dar  una  li- 
gera idea.  Empecemos  por  la 
dismteria^  enfermedad  que 
procede  de  una  especie  de  en- 
rarecimiento que  se  produce 
dentro  de  la  colmena  por  cau- 
sa de  humedad  ó  poca  venti- 
lación, aunque  otros  creen 
que  la  adquieren  las  abejas 
al  comer  de  las  flores  del  ála- 
mo negro.  Reconocida  la  en- 
fermedad, se  remedia  reno- 
vando el  aire  del  interior  de 
la  colmena  y  limpiando  sus 
paredes  de  los  escrementos  á 
eUas  adheridos;  en  seguida 
se  coloca  dentro  de  la  misma 
un  poco  de  agua  templada, 
aunque  será  mejor  poner  miel 

en  panales  con  celdillas  de  cera  bruta  ó  de  amago  j  que  asi  se  lla- 
ma el  polen  recogido  en  el  año  anterior. 

La  injlafnacian  de  las  antenas  es  otra  enfermedad  que  se  cono- 
ce en  las  abejas,  porque  estas  tienen  un  poco  abultadas  las  ante- 
nas, andan  tristes,  pierden  su  agilidad  y  adquiere  la  cabeza  un 
tinte  ligeramente  amarillo.  La  causa  de  esta  enfermedad  es  la  falta 
de  alimentos  á  propósito,  y  se  puede  por  lo  tanto  remediar  aña- 
diendo dichos  alimentos. 

Cna  variación  brusca  de  temperatura  produce  la  constipación^ 
que  se  conoce  en  que  las  abejas  no  pueden  volar.  Compréndese 


Figura  115. 


(1)  Aquellos  de  nneitroe  laeiores  que  quieran  estadiar  este  punto  detalladamente,  pue- 
den eoninHar  la  obra  especial  del  Sr.  Hidalgo  Tablada  Tratado  dé  Uu  abéjoi^  pues  nos- 
o4rm  tolo  podemos  darlo  en  estracto  por  la  índole  especial  de  la  presente  obra. 
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en  seguida  que  el  remedio  consiste  en  abrigar  la  colmena,  lo  que 
se  suele  hacer  por  medio  de  una  fumigación  olorosa. 

Sucede  á  veces  que  mueren  las  crias  en  las  celdillas,  pudrién- 
dose después.  En  este  caso,  se  recomienda  como  remedio  eficaz, 
el  cortar  las  paredes  que  tienen  aquellas  crias,  antes  de  que  se  co- 
munique la  putrefacción  á  las  otras,  y  mejor  aun  trasladar  el  en- 
jambre á  otra  colmena  y  perder  la  atacada  que  se  echará  fuera 
del  colmenar.  Esta  enfermedad  se  atribuye  &  diferentes  causas  y 
el  Sr.  Duchenin^a  esplica  del  siguiente  modo: 

«He  examinado,  dice,  atentamente  un  pedazo  de  panal  de  una 
colmena  atacada  de  la  citada  enfermedad,  en  cuyos  alvéolos  se 
ven  las  abejas  muertas,  asi  como  todas  las  crias.  Desleída  la  miel 
que  tenia  en  agua  destilada  para  hacerla  trasparente,  y  estudiada 
con  cristales  de  aumento,  he  descubierto  el  acarus  del  azúcar  [fí- 


F¡«niraI16. 

gura  116),  que  se  encontraba  en  la  miel.  Este  insecto  microscópi- 
co, parásito  de  las  abejas,  creemos  que  sea  el  que  produce  la  enfer- 
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medad  que  desespera  k  los  apicultores.  £n  1863  lo  descubrió 
M.  Gameron  en  el  azúcar,  encontrando  cien  mil  de  estos  insectos 
en  500  gramos  del  mismo.)» 

Bn  Hayo  y  Junio  suelen  sufrir  las  abejas  otra  enfermedad, 
llamada  locura,  que  las  ocasiona  la  muerte  en  poco  tiempo.  Afor- 
tunadamente esta  enfermedad  es  poco  común;  se  atribuye,  aimque 
sin  poderlo  afirmar,  á  que  el  insecto  ha  cargado  su  botin  en  la 
flor  del  c&ñamo. 

La  fiilta  de  población  en  la  colmena  hace  que  los  panales  se 
queden  sin  concluir  y  sin  llenar,  por  lo  que  se  pudren  y  pierden. 
Esta  enfermedad,  que  se  UATM^/affedesna^  exige  el  traslado  inme- 
diato de  las  abejas  que  quedan,  &  otra  colmena.  £1  esceso  de  miel, 
que  puede  ocurrir  en  los  años  muy  ricos  en  flores,  y  la  falta  de 
abejas,  puede  también  acabar  con  estas.  Para  evitar  que  esto  su- 
ceda se  regula  el  trabajo  cerrando  la  puerta  de  entrada  de  la  col- 
mena, ó  sea  la  piquera,  cada  tres  dias,  procurando,  sin  embargo, 
que  quede  un  respiradero. 

BMemiffos  de  las  abejas.— Los  enemigos  de  las  abejas  son  en  nú- 
mero considerabilísimo,  pero  nosotros  solo  indicaremos  los  prin- 
cipales. El  ataque  de  los  lagar  tas,  lagartijas,  ratas ,  ratones  j  etc., 
puede  evitarse  disponiendo  y  construyendo  convenientemente 
las  colmenas,  y  por  otros  medios  que  son  bien  conocidos.  Mas 
difíciles  de  perseguir  son  los  abejarucos  y  golondrinas^  contra 
los  cuales  no  hay  mas  remedio  que  ahuyentarlos. 

Mas  temible  que  todos  estos  enemigos,  y  que  las  hormigas  y 
chinches,  que  también  pueden  ocasionar  daño  en  las  colmenas, 
es  la  llamada  caparrilla  ó  ladilla^  sobre  la  que  dice  el  ya  citado 
Duchemin  lo  siguiente:  «Las  abejas  tienen  un  enemigo  terrible, 
tan  mortífero  como  el  frió;  es  un  enemigo  contra  el  cual  nada 
puede  la  abeja  y  que  no  era  fácil  conocer  por  el  pobre  campesino, 
pues  es  necesario  para  verlo  un  microscopio  de  gran  aumento.  Bl 
inmortal  Reaumur  habla  de  una  parásita  de  las  abejas  cuyo  dibu- 
jo da  en  sus  memorias;  pero  que  no  es  del  que  voy  á  tratar.  La 
figura  representa,  considerablemente  aumentado,  el  insecto  indi- 
cado. iSe  encuentra  solo  este  ser  microscópico  sobre  la  abeja  en- 
fermad ¿Cómo  nace  ese  ser  invisible  y  mortífero  para  ellas?  ¿Se 
produce  sobre  su  víctima  cuyo  cuerpo  ciñe  y  roe  hasta  que  la  ma- 
ta^ He  descubierto  tan  singular  insecto,  no  solo  sobre  las  abejas, 
sino  también  sobre  el  ITeliantus  annuus,  ¿£s  la  abeja  la  que  de- 
posita sobre  esta  flor  á  la  parásita,  ó  es  de  la  flor,  de  donde  se  co- 
munica á  las  abejas?  En  1864  hice  en  todo  el  estío  cuantas  obser- 
TBoiones  cumplían  para  dar  solución  á  esa  pregunta.  Después  de 

IMUVWlJláa  AIBÍCOLAB.  TOMO  H.  SI 


Digitized  by 


Google 


498  INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 

haber  protegido  la  planta  para  impedir  todo  contacto  esterior, 
descubrí  sobre  ella  la  parásita  destructora.  Creo  poder  afirmar 
que  el  enemigo  invisible  de  las  abejas,  se  cria  sobre  el  Helkn- 
ihus  annuuSj  y  que  esta  planta  por  tal  hecho  es  desastrosa  para 
la  propagación  de  las  abejas.» 


FSffurft  117. 


Otro  enemigo  tan  temible  ó  acaso  mas  que  el  anterior  es  la 
polilla  6  falsa  Uña^  que  invade  las  colmenas  al  estado  de  insecto 
perfecto  ó  palomilla  (figura  118),  y  pone  los  huevos  en  los  pana- 
les; con  el  calor  de  la  colmena  se  empollan. 
nace  el  gusano  que  febrica  un  cañoncito  de 
seda,  como  se  ve  en  la  figura  119,  desde  dou- 
de  sigue  devorándolo  todo;  el  gusanosa 
transforma  en  crisálida  y  pasado  un  mes 
sale  la  mariposa  que,  fecundada  á  su  vez. 
hace  nueva  postura  y  así  sucesivamente.  El 
remedio  es  recoger  las  abejas  en  otra  colra^ 
na,  y  sacar  fuera  del  colmenar  la  atacada,  donde  se  examina 
bien.  Contra  el  ataque  de  este  insecto,  que  no  es  otra  cosa  que  la 
especie  mas  fuerte  de  polilla  ó  sea  la  gallería  cerella^  así  como  la 
otra  especie  llamada  galltria  alvairia^  solo  puede  oponerse  el 


Fiflrn»  118. 


Digitized  by 


Google 


BSPLOTAaON  DE  LA  INDUSTRIA  DE  LAS  ABEJAS.  499 

gran  cuidado  que  debe  tener  siempre  un  buen  propietario  de  col- 


menas. 


Figura  119. 

Por  último  las  avispas  y  las  abejas  estranjeras,  suelen  tam- 
bién robar  miel  de  las  colmenas. 


II. 


ESPLOTACION  DE  LA.  INDUSTRIA  DE  LAS  ABEIAS. 

DEL  COLMENAR. 

Generalidades. — El  emplazamiento  ó  sitio  en  que  se  colocan 
las  colmenas,  ya  esté  al  aire  libre  ó  cubierto,  y  cualquiera  que  sea 
el  número  y  forma  de  aquellas,  se  llama  generalmente  colmenar^ 
aunque  en  algimos  puntos  de  España  suelen  llamarle  también 
abejar j  majada^  posada^  etc.  El  colmenar  debe  satisfacer  una 
porción  de  condiciones,  si  se  quiere  esplotar  la  industria  de  las 
abejas  ventajosamente :  tales  son,  que  esté  reservado  de  los  aires 
frioe  y  vapores  infectos;  que  sus  alrededores  sean  lo  mas  abun- 
dantes posible  en  flores  codiciadas  por  las  abejas,  etc.  El  Sr.  Ta- 
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blada  fija  como  situación  mas  conveniente  del  colmenar  en  España 
la  sigfuiente:  en  la  reg'ion  del  Norte,  la  esposicion  del  Mediodía; 
en  la  central  la  del  Sur-Este,  y  en  la  meridional  la  del  Este. 

Como  el  ruido  y  cualquier  movimiento  violento,  inquieta  á 
las  abejas  y  las  perturba  en  sus  trabajos,  es  preciso  no  situar  los 
colmenares  cerca  de  los  caminos  muy  frecuentados  ni  en  la  ve- 
cindad de  fábricas  que  muevan  mucho  ruido  ó  trepidaciones.  El 
colmenar,  debe  mantenerse  lo  mas  limpio  posible  y  no  se  dejara 
entrar  en  él  á  los  perros,  gatos  ó  cualquier  otro  animal  dañino. 
Será  siempre  muy  conveniente  plantar  en  sus  cercanías  algunos 
arbustos,  en  los  que  puedan  pararse  los  enjambres,  y  ciertos  ár- 
boles, como  manzanos,  perales,  ciruelos,  almendros,  cerezos,  tau 
buscados  por  las  abejas  en  primavera. 

Generalmente  se  dispone  el  colmenar  con  un  cercado  de  ta- 
pias, y  en  todo  caso  débese  procurar  que  el  terreno  esté  inclina- 
do para  que  se  pueda  formar  una  gradería,  y  de  este  modo  el  sjI 
bañe  á  todas  las  colmenas.  Otras  veces  se  construyen  paredes  de 
piedra  en  seco,  y  también  sucede  algunas  que  se  colocan  las  col- 
menas sin  abrigo  de  ninguna  clase;  pero  en  este  último  caso  ha- 
brá que  trasladar  aqueUas  de  uno  á  otro  sitio,  según  las  estacio- 
nes  del  año.  Por  último,  se  recomienda  por  algrmos  autores  la 
construcción  de  colmenares  cubiertos,  y  en  las  figuras  120  y  121, 


Figura  ISO. 


Figm  121. 


representamos  la  planta  y  alzado  ó  elevación  de  uno  de  estos  edi- 
ficios, que  creemos  bien  dispuesto  para  que  se  obtengan  con  él 
resultados  satisfactorios;  en  estas  figuras  se  ve  que  hay  órdenes  o 
pisos  de  colmenas,  aunque  pudieran  haber  mas,  sin  inconvenien- 
te alguno.   < 
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Aunque  las  abejas  son  poco  descontentadizas  respecto  al  gé- 
nero de  habitación  que  se  les  destina,  siempre  que  se  encuentren 
al  abrigo  de  la  intemperie  y  dispongan  de  suficiente  espacio 
para  los  trabajos,  es  indudable  que  hay  ciertas  condiciones  en 
que  prosperan  mejor  que  en  otras.  Las  colmenas  deben  reunir, 
principalmente,  las  condiciones  de  prestarse  á  las  operaciones 
que  es  preciso  hacer  sufrir  á  las  abejas,  y  de  permitir  el  aprove- 
chamiento de  la  miel  y  de  la  cera  sin  ocasionar  daño  alguno  á  la 
existencia  de  las  mismas:  la  elección  de  una  colmena  tiene,  por 
lo  tanto,  mucha  importancia,  por  lo  que  vamos  á  describir  varias 
de  ellas.  Pero  antes  debemos  consignar  que  en  la  actualidad  se 
pueden  dividir  todas  las  colmenas  conocidas  en  dos  grandes 
grupos:  1.^,  las  colmenas  fijas,  de  capacidad  invariable  general- 
mente, aunque  otras  veces  se  pueden  agrandar  por  sobrepuestos 
ó  por  alzas j  pero  en  las  cuales  las  abejas  suspenden  sus  panales 
verticales  á  una  pared  superior  inmóvil,  de  tal  suerte  que  no  se 
pueden  separar  dichos  panales  sino  verificando  una  sección  infe- 
rior; 2.®,  colmenas  móviles,  en  las  que  se  puede  dirigir  el  trabajo 
de  las  abejas,  obligándolas  á  construir  sus  alvéolos  sobre  travie- 
sas ó  en  marcos  movibles,  de  tal  modo  que  se  puede  separar  en 
seguida  tal  ó  cual  parte  de  su  trabajo,  sin 
perturbar  el  resto  de  la  colmena. 

Colmenas  Jifas. — En  España  se  em- 
plean mucho  las  colmenas  de  corcho,  tal 
y  como  la  representamos  en  la  figura  122. 
Esta  colmena  se  asienta  sobre  una  bal- 
dosa 6  piedra  plana,  y  se  cierra  hermé- 
ticamente con  una  tabla,  con  paja  ó  con 
yeso.  Como  el  corcho  es  tan  mal  conductor 
del  calórico,  satisfieice  bien  la  condición  de 
mantener  el  necesario  en  la  parte  interior 
de  la  colmena.  A  pesar  de  esto,  va  siendo 
sustituido  por  la  paja,  albardin  y  esparto, 
porque  satisfacen  también  esta  condición 
y  pueden  recibir  formas  mas  ó  menos  á 
propósito. 

En  Francia  se  usa  mucho  la  colmena 
de  psjSLf  que  indica  la  figura  123,  de  forma 
cónica;  no  necesita   tapa  y  queda  muy  abrigada.  En  cambio 
de  esta  ventaja,  sin  emtiargo,  presenta  el  inconveniente  de  que 
es  necesario  levantarla  para  estraer  la  miel  y  la  cera,  exigiendo 
además  muchos  traslados  de  las  abejas,  para  retirar  las  ceras  vie- 
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jas  que  están  en  la  parte  superior.  También  se  construyen  col- 
menas de  paja  de  forma  cilindrica,  cuya  altura  suele  ser  de  O"',:^ 

á  O^'jSO  y  su  diámetro  in  - 
terior  de  (r,28  á  0"^,30: 
hacia  la  tercera  parte 
de  su  altura  se  pone 
una  cruz  de  dos  palos, 
y  al  otro  tercio  otros  dos 
ó  cuatro,  formando  de 
de  este  modo  un  enre- 
jado que  divide  la  coi- 
mena  en  tres  partes  ó 
habitaciones  que  se  de- 
nominan, abuja,  la  in- 
ferior, cruZj  la  interme- 
dia y  trencas  la  supe- 
rior; los  palos  expresa- 
dos sostienen  los  pana- 
les y  determinan  la  par- 
FiRuni  123.  ^  j^^i^  ¿Q^¿g  ¿^1^  Ue. 

garse  cuando  se  recoge  la  miel  y  la  cera. 

La  figiura  124  representa  otra  colmena  de  paja,  cuya  parte  su- 
perior del  sobretodo  d  es  una  abrazadera  de  barro  cocido  que 
además  de  asegurar  la  solidez  del  vaso,  evita  la  entrada  del  agua. 
La  colmena  va  montada  en  una  tabla  c  sostenida  por  el  ciliadro  h 
que  á  su  vez  forma  cuerpo  con  el  tablón  inferior.  Esta  banqueta 
es  generalmente  de  madera,  y  creemos  podria  hacerse  con  venta- 
ja, de  piedra;  pero,  de  cualquier  modo  que  sea,  se  evita  con  ella. 
como  con  otra  cualquiera  análoga,  que  puedan  atacar  á  la  colni^^- 
na  los  lagartos,  ratones,  babosas,  etc. 

En  Escocia  construyen  las  colmenas  de  paja  y  en  la  forma  que 
está  indicando  la  figura  125.  Esta  colmena  se  compone  de  das 
cuerpos:  el  primero  sirve  de  colmena  propiamente  dicha,  y  el 
segundo  de  tapa  y  á  veces  de  sobrepuesto;  para  sostener  los  pa- 
nales, llevan  ambos  cuerpos  en  su  parte  media  una  cruz  dt 
madera. 

La  figura  126  es  otra  colmena  también  de  paja,  cuya  inven- 
ción se  atribuye  al  Sr.  Roux.  Como  en  la  misma  se  ve,  está  for- 
mada de  tres  cuerpos,  que  se  pueden  unir  ó  separar  á  voluntad, 
para  lo  cual  cada  uno  de  estos  cuerpos  está  provisto  de  asas.  En 
el  interior  de  cada  cuerpo  se  pone  una  rejilla  formada  de  palo  de 
mimbre  descortezado,  con  objeto  de  que  sostenga  los  panales. 
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sin  que  por  esto  dejen  de  tener  libre  paso  las  abejas.  Por  lo  de- 
más, estas  rejillas  se  colocan  en  la  parte  media  del  primer  cuer- 
po, á  los  dos  tercios  de  la  altura  del  segundo,  y  un  poco  mas  ar- 
riba del  punto  de  unión,  en  el  tercero,  merced  á  lo  cual  sirve  de 
tapa. 

También  consta  de  tres  sec- 
ciones ó  cuerpos  la  colmena  ci- 
lindrica de  paja  que  representa 
la  ñgon,  127,  llamada  colmena 
de  aUaSy  solo  que  aqui  está  cer- 
rada en  el  tercio  superior.  Co- 
mo las  alzas  están  destinada  á 
aplicarse  unas  sobre  otras,  es 
preciso  que  tengan  la  misma 
dimensión.  Cada  tercio  está 
marcado  por  unas  partes  salien- 
tes de  madera  que  proceden  de 
la  rejilla  que  llevan  las  dos  par- 
tes superiores. 

Para  terminar  lo  referente  á 
las  colmenas  fijas,  damos  en  la 
figura  128  un  modelo  de  colme- 
na de  madera,  sencillo,  que 
está  bien  claramente  indicado 
en  la  misma  para  que  se  ne- 
cesite descripción;  y  en  la  figu- 
ra 129,  un  modelo  de  colmena 
de  mimbres. 

Las  colmenas  simples  ó  de 
una  sola  pieza  son  poco  costo- 
sas, relativamente,  y  ahorran 

á  las  abejas  una  gran  cantidad  de  aleda;  pero  estas  pequeñas 
ventajas  no  compensan  los  inconvenientes  graves  que  presentan. 
En  efecto,  en  dichas  colmenas  no  se  pueden  regenerar  fácil- 
mente los  panales;  las  reuniones  no  pueden  hacerse  sino  á  duras 
penas;  para  recolectar  la  miel  y  cera  es  preciso  desalojar  á  las 
abejas,  de  donde  procede  la  costumbre  absurda  y  bárbara  de 
atufarlas  por  medio  de  una  mecha  de  azufre.  Las  colmenas  de 
varios  cuerpos,  aun  las  peor  construidas,  llevan  á  las  anteriores 
las  ventajas  de  procurar  buena  miel,  ser  fácil  su  estraccion,  y  no 
presentar  ninguna  dificultad  para  la  reunión  de  dos  colmenas  en 
una  sola.  Por  último,  el  sobretodo  es  un  medio  seguro  de  procu- 
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rarse  miel  de  superior  calidad,  exento  de  polen  y  de  postura;  al 
et'  •     í^odo,  y  las  abejas 

Colwienus  de  panal  mátil  y  de  estudio, —Ijbl  primera  idea  de 

esta  (-'-.-■     "••     ■    ':.:  -      •      -  -■  -■  ^   I-     '.-■':    ':i     'i-.    •■;.      ■    1 1.  •    ' :  i  -    •  •  ¡i ,'  '>• ' 

desde  _  >    -■■         r,:^~.  ■,::;:    i .  • -^  ■    -    .    :<•;   .:-      ■ 

mimbre,  en  forma  de  cestos  pt^fundos,  cuya  parte  superior  lle- 
vaba pequeñas  traviesas  de  madera;  á  cada  traviesa  colgaban  las 


i*  iKUra  i.i.'' 


PiKmrm  IW. 


abejas  un  panal.  I^s  colmenas  griegas  fueron  perfeccionadas  por 
el  abate  Üella-Rocca,  de  suerte  que  pudieran  cnn  i  inr"     '       \\o 

indiferentemente  todos  los  panales;  al  efecto,  c .  ..>     ..  l- 

mena  cuadrada,  con  planchas  ó  tabliías  de  madera,  de  da^ 
de  altura,  y  dividida  en  dos  cuerpos  ig-uales,  viniendo  á  resuüoi 
como  una  colmena  de  alzas  y  panales  móviles;  la  parte  alta  de 
cada  compartimiento  estaba  formada  de  nueve  pequeñas  travie* 
sas  de  madera,  pudiendo  abrirse  ios  costados  para  observar  con 
facilidad  el  trabajo  de  las  abejas.  La  colmena  Della-Rocca  es,  poc 
lo  tanto,  de  panales  móviles  interiores;  las  de  i-  esterioits 

son  mucho  mas  modernas,  y  de  ellas  vamos  á  ocn:  '  ,   '.-i. 
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La  primera  de  estas  últimas  se  debe  al  célebre  Huber,  á  prin*- 
cípioe  del  siglo  presente.  Esta  colmena  está  formada  de  mía  serie 


Fiinir»127. 


Figura  128. 


de  marcos  móviles,  que  pueden  quitarse  ó  añadirse  separada- 
mente,  i  cada  uno  de  los  cuales  sujetan  las  abejas  su  panal;  llé- 
nese especial  cuidado  de  cargarlos  con  al- 
gunos pedazos  de  panal  encolados  en  la 
parte  superior,  ó  colgando  en  el  marco 
un  paaal  de  cera  con  compartimientos 
del  ancho  de  los  alvéolos  que  apoyan  las 
abejas. 

La  idea  de  Huber  ha  sido  perfeccio- 
nadli,  haciendo  interiores  los  marcos  mó- 
viles,  encerrándolos  en  compartimientos 
de  diferentes  configuraciones. 

En  loe  Estados-Unidos  se  emplea  mu- 
cho una  colmena,  llamada  de  Langstroth, 
que  es  de  marcos  interiores,  y  represen- 
tamos en  la  figura  130.  Esta  colmena  tiene 
los  marcos  sencillos,  y  se  quitan  por  arriba;  en  el  momento  de  la 
abundancia  de  fiores  melíferas  y  de  la  melada  que  fiuye  de  cier- 
tos árboles,  se  agranda  la  colmena  por  medio  de  cajas-cucúrbi- 
tae,  que  pueden  ó  no  recibir  algunos  marcos.  En  las  otras  colme- 
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ñas  de  marcos  interiores  móviles  se  emplean,  para  este  momento, 
pequeñas  cajas  que  se  colocan  casi  siempre  sobre  los  costados  de 
aquellas. 

Las  colmenas  de  marcos  móviles  se  convierten  en  colmenas  de 
observación  y  estudio,  y  con  ig^ual  objeto  se  construyen  hasta 
especiales.  En  una  Truena  colmena  de  estudio  es  preciso  que  pue- 
dan verse  todas  las  partes  del  edi- 
ficio apícola,  para  poder  se^i: 
todos  sus  trabajos,  sin  pertur- 
barlos; su  necesidad  no  es  dudo- 
sa en  todo  colmenar  bien  monta- 
do, pues  servirá  de  indicador  de 
la  parte  interna  de  las  colmenar 
ordinarias;  además,  con  la  col- 
mena de  estudio,  se  podrán  obte- 
ner fácilmente  huevos  de  obra- 
ra y  de  hembra  fecunda,  cuando 
se  trate  de  dar  madre  á  una  col- 
mena que  ha  perdido  la  suya  y 
no  le  quedan  elementos  para  re- 
emplazarla. La  figrura  131  repre- 
senta la  colmena  de  estudio  del 
Sr.  Roux,  que  se  compone  de  dos 
cajas  de  madera,  cuyas  costados 


Fiíjrur»  130. 


están  cubiertos  de  cristales;  delante  de  estos  tiene  el  marco  de  ma- 
dera una  ranura  por  donde  corre  la  tabla  que  los  cubre,  de  suer- 
te que  cuando  se  quiera  ver  el  interior  de  la  colmena  no  hay 
mas  que  descubrir  los  cristales.  Esta  colmena  está  dividida  en 
dos  partes:  la  inferior,  representada  en  la  figura  132,  lleva  uii 
agujero  circular,  y  cuatro  rectangulares  que  dan  paso  á  las  abe- 
jas para  que  suban  á  la  parte  superior. 

Los  partidarios  de  las  colmenas  de  marcos  y  panales  móviles, 
aseguran  que  no  solamente  presentan  grandes  ventajas  de  mani- 
pulación ,  sino  que  los  métodos  apícolas  que  con  ellas  pue<ien 
practicarse  aumentan  mucho  el  rendimiento  de  mieL  Los  medios 
que  deben  emplearse  á  este  efecto  son,  primero;  la  alimentacioi; 
de  la  madre  abeja  en  la  primavera  con  jarabe  de  a^car,  lo  que 
la  da  facultad  de  poner  muchos  huevos  de  obrera  y  después  la  con- 
servación de  los  panales.  Estos  se  colocan  en  un  estractor  de  fiíer- 
za  centrífuga,  de  modo  que  escurra  la  miel,  y  se  les  pone  vacíos 
en  los  marcos  que  se  llevan  de  nuevo  á  la  colmena.  Las  abejas  se 
apresuran  á  depositar  su  miel  en  estos  almacenes  ya  construidos, 
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y  no  tienen  porque  transformar  una  parte  de  ella  en  cera,  Las 
otras  causas  de  mayor  producto  son:  la  mejora  de  la  calidad  déla 
miel;  poder  escoger  á  voluntad  los  panales  sin  polen  y  postura,  y 
sin  comprimiiios;  la  supresión  de  las  celdillas  para  los  huevos  de 


Figura  131. 

zánganos,  y  por  último,  poder  agrandar  las  colmenas  cuando  la 
estación  sea  favorable.  El  Sr.  Layens  asegura  que  si  la  cosecha 


Figura  133. 

total,  por  las  antiguos  métodos  está  repr ¿sentada  por  1,  la  que  se 
obtiene  por  los  nuevos  métodos  llegará  á  3,83,  es  decir,  que  será 
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próximamente  cuatro  veces  mas  favorable.  Nosotros,  sin  embar- 
g-o,  no  estrañariamos  que  al  dar  estas  cifras  cometiera  el  Sr.  La- 
yens  algima  exageración  de  teórico. 

MULTIPLICACIÓN  Y  CUIDADOS  DE  LAS  ABEJAS. 


Bnjamhrti  naturales. --Ls,  multiplicación  de  las  abejas  puede 
verificarse  de  dos  maneras:  por  enjambres  naturales,  cuando  sp 
deja  que  emigren  aquellas  libremente;  ó  por  enjambres  artificia- 
les, cuando  se  obliga  á  las  mismas  á  marcharse  de  la  colmena 
madre  para  pasar  á  otra.  Veamos  en  lo  que  consiste  el  primer 
medio. 

En  cuanto  el  apicultor  conoce  que  va  á  salir  un  enjambre 
hace,  ante  todo,  provisión  de  colmenas  limpias,  y  lo  mejor  posi- 
bles. Ya  sabemos  que  eí  enjambfe  se  para  generalmente  en  kis 
inmediaciones  del  colmenar;  pero  si  pareciese  que  quería  se^nür 
una  dirección  lejana,  se  le  echa  arena  ó  agua.  Así  que  se  ha  tija- 
do,— lo  que  casi  siempre  hace  en  una  rama  de  árbol, — se  le  pre- 
serva del  sol  por  medio  de  una  tela  ó  servilleta,  y  se  procede  á 
recogerle.  Al  efecto  se  coloca  la  colmena  ó  enjambrera  debajo, 
como  se  ve  en  la  figura  133,  y  se  sacude  con  fuerza  la  rama;  tam- 
bién puede  acudirse  para  que 


se  desprenda  á  la  acción  de  ud 
plumero.  Si  la  disposición  de 
las  ramas  no  permite  colocar 
debajo  la  colmena,  se  colocará 
encima  en  su  posición  natural 
y  se  hacen  subir  las  abejas  es- 
citándolas con  el  plumero,  6 
con  ayuda  del  humo,  si  no  bas- 
tase el  primer  medio.  Tan  pron- 
to como  la  colmena  ha  recibido 
la  mayor  parte  de  las  abejas,  se 
la  coloca  sobre  un  tablero,  te- 
niendo cuidado  de  levantarla 
algo  para  que  entren  las  res- 
tantes. La  nueva  colmena  se 
colocará  á  cierta  distancia  d^'l 
colmenar,  al  principio,  para  que 

no  vuelva  el  enjambre  á  la  de  que  salió. 

Algunas  veces  dos  enjambres  procedentes  de  dos  colmenas,  se 

juntan  en  un  mismo  sitio,  y  como  es  conveniente  tenerlos  muy 
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numerosos,  se  recoge  el  enjambre  doble  de  la  manera  que  ya  sa- 
bemos; una  de  las  madres,  en  este  caso,  matará  á  la  otra. 

Para  evitar  las  picaduras  de  las  abejas,  el  que  se  ocupa  en  re- 
eoger  los  enjambres,  lleva  una  mascarilla  de  alambre  de  latón; 
gmmtes  gruesos  y  largos  que  se  sujetan  en  las  mangas,  y  una 
muceta  que  le  cubra  la  cabeza  y  el  cuello;  también  deberá  pro- 
Teerse  de  un  plumero,  arena  fina,  vasija  con  agua  y  una  bombi- 
ta de  mano,  paño  y  boñiga  seca  de  Vaca  ó  cualquier  otra  sus- 
tancia que  pueda  dar  mucho  humo,  acompañada  de  una  estufi- 
lla para  ahumar  á  las  abejas. 

Enjambres  aríi/lciales.—EL  objeto  de  los  enjambres  artificia- 
les es  quitar  de  una  colmena  la  madre  y  una  parte  de  las  abe- 
jas, para  hacerlas  pasar  á  otra  colmena;  de  este  modo  se  separa 
por  ñierza  una  parte  de  la  población  que,  algunos  dias  después,  se 
separaria  por  si  misma  y  libremente.  Para  el  enjambre  artificial  es 
piecíso:  proceder  á  él  ocho  ó  diez  dias  antes  de  su  salida  natural; 
qoe  la  colmena  sobre  que  se  trabaja,  posea  machos  adultos,  y  que 
independientemente  de  ana  madre  abeja,  tenga  jóvenes  madres  en 
los  alvéolos  reales  ó,  en  su  defecto,  larvas  de  obreras  que  no  hayan 
conseguido  aun  todo  su  desarrollo,  para  que  puedan  ser  transfor- 
madas en  verdaderas  hembras.  El  enjambre  artificial  puede  ha- 
cerse por  trasvase  ó  por  división:  el  primer  método  se  aplica  á 
toda  especie  de  colmena;  el  segundo  conviene  á  las  de  alzas  y  de 
marcos  movibles. 

Para  trabajar  por  trasvase,  se  escoge  la  hora  en  que  una  parte 
de  las  abejas  está  en  el  campo;  se  quita  el  sobre  todo,  y  se  ahu- 
man ligeramente  las  abejas  con  objeto  de  poder  manipular  bien; 
la  colmena  se  lleva  en  seguida  á  un  sitio  cualquiera  poniéndola  á 
la  sombra.  Hecho  esto,  se  la  invierte  metiendo  su  parte  superior 
en  tierra  ó  en  sitio  á  propósito  para  que  no  pueda  oscilar;  en  la 
parte  alta  de  la  colmena,  Uena  de  abejas,  se  coloca  otra  vacia,  se 
sujetan  ambas  y  envuelven  con  tela;  las  aberturas  quedan  cerra- 
das por  medio  de  un  paño  que  forma  corbata  en  el  punto  de 
unión  de  las  dos  colmenas.  Terminados  estos  preparativos,  se 
sacude  Ja  parte  inferior  de  la  colmena  llena,  cuidando  de  que  no 
se  desprendan  sus  panales;  tanto  las  abejas  como  la  madre,  suben 
poco  á  poco  á  la  superior;  conseguido  esto,  si  no  en  todo,  en  su 
mayor  parte,  se'  coloca  la  colmena  superior  sobre  un  tablero  á 
cierta  distancia  de  la  inferior,  que  se  vuelve  á  su  sitio  de  costum- 
bre, para  que  reciba  las  abejas  de  retomo  de  sus  escursiones. 

Con  las  colmenas  de  aláis  el  enjambre  artificial  se  practica 
frecuentemente  por  división,  operación  que  se  hace  de  varias  ma- 
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indo  wm  ét  las  mms  xxsaáles  la  que  descr 

i  la  pofii  de  vn  cochillo  la  paite  que  se  en 
^  erior  t  la  q«e  le  sfrae;  ae  amxicaí)  las  . 
que  pnedaa  «air  i  i'Hi  dos  abas,  á  fin  de  que  e 
esplea  juepoe  übtcsiente.  En  seguida  se  abre  la 
bierta,  pan  laxoar  grandes  bocanadas  de  hiim 
oblifar  á  las  abejas  á  que  desciendan  á  las  alza^ 
para  piecaTerse  contra  sa  colera.  En  el  mismo  instante  se  p«n  el 
coduUo  entre  ei  alza  Sfv  atacano  -mo  i 

tkmpoy  T  no  de  flanco.  -:  que  han  ni- 

dosy  se  levanta  ia  alza  s  <:a  otra  Tada  debajo;  se  | 

cierran  todas  las  aberturas  «^u^^  pueblan  dar  paso  á  la?  /^  '     de- 
jando la  colmena  en  tal  estado  hasta  la  noche,  con  el  ir&j 
estas  tiempo  de  remontar,  chupar  la  m              iirar  las  brechas 
qoe  han  quedado  en  sus  edificios.—  *  ^                   -:*      '  ^    ^voá 
siete  de  la  malíanaa  se  inyecta  nn  p*  ^ia.  I 
deanes  de  dar  tiempo  á  las  abejas  de 
se  inyecta  otra  vez  humo  y  se  para  í'^l'^ 
diez  minutos  pasan  aquellas  al  alza  - 

quitan  las  dos  alzas  superi  ro» 

i  cierta  distancia  de  la  otra.    ..  ^   .  .._.  „.  :..:-.^.,  ^.  .  ,„Liren[ 
las  alzas  inferiores  con  una  tapadera,  siendo  preciso^  en  el  mismo  | 
Instant 
todo.  L 

se  sabrá  dos  ó  tres  horas  después, 
abejas  aparecen  en  perfecto  rep»- 
con  ellas,  que  es  lo  que  se  buscíi 
el  mismo  sitio  de  la  colmena  madre,  esta  en  el  de  tma  colmeDa  | 
pesada  y  fuerte,  y  r^*-  ..u:..v„  ,.  .. —  ^•-♦nncia  en  el  colmenar. 
En  ninfrun  caso  se  Iré  de  su  plato  ota- 1 

!)lero;  no  estando  sujetus  los  panales  al  techo,  el  menor  choquetj 
el  mas  pequeño  desarreg'lo  les  hará  inclinarse  ó  cn^ 

Cuando  las  colmenas  no  son  abiertas,  se  a(  muchas| 

partes,  para  la  traslación  de  las  abejas,  al  en 
mi^^ador,  tal  y  como  se  ve  en  ia  íig-ura  134.  Li  .^ ..... ..-. .  -^.\. 

del  traje  que  ya  describimos  y  armado  del  fuelle  y  del  fumi^ 

(liriope  el  humo  á  la  colmena  puesta  bo'^ 

pasan  las  abejas  á  la  otra  colmena  coloc  t 

La  materia  fumigatoria  con  que  se  car^  el  aparatOi  suele 

generalmente  boñiga,  con  ó  sin  plantas  olorosas. 

Cuidados  que  recla7ímn  las  abejas,— Loa  cuidados  que 


Examínese  el  enjambre;  si  Iss  j 
^         *     está 
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man  las  abejas  varían  con  las  estaciones  del  año,  y  aparte  de  las 
reglas  generales  relativas  al  modo  como  deben  cuidarse  aquellas, 
tales  como  visitarlas  con  frecuencia,  sin  ruido  y  sin  movimien- 
tos bruscos,  con  objeto  de  que  se  familiaricen  con  el  colmene- 
ro y  no  las  contrarié  la  presencia  de  este,  existen  ciertos  princi- 
pios que  pueden  servir  de  útilísima  guia.  Les  mas  importantes 


Fiínira  194. 

de  estos  principios,  podemos  resumirlos  de  esta  manera:  al  salir 
<iel  invierno,  lo  primero  que  debe  hacerse  es  asegurarse  del  esta- 
do de  las  colmenas;  si  el  frió  ha  sido  muy  riguroso  ó  estremada 
la  humedad,  es  casi  seguro  que  habrán  muerto  mas  ó  menos  abe- 
jas, y  que  otras  se  encontrañln  en  mal  estado;  los  panales  viejos 
tendrán  necesidad  de  reponerse;  solo  las  colmenas  pesadas  y  muy 
pobladas  podrán  en  rigor  pasar  sin  ser  visitadas.  £1  mes  de  Mar- 
zo es  d  mas  conveniente  para  practicar  una  visita  general  y  es- 
crupulosa al  colmenar,  puesto  que  esta  es  la  época  en  que  existe 
poca  postura  y  ocupa  esta  una  pequeña  parte  del  centro  del  vaso; 
peí*  otra  parte,  este  es  el  momento  mas  critico  para  las  colmenas 
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pobres  ó  poco  pobladas  que  no  tenían  en  otoño  mas  proTi/^oiies] 
que  las  --*--*-——*-  -^^^^^nrias  para  el  inviernp. 

Cua:  aena  va  á  morir  de  frió  ó  de  hambre^  1 

se  lleva,  sm  pérdida  de  momento  y  envuelta  con  un  paño,  i  un  I 
sitio  bfl-*«^*'^  ^aliente,  donde  se  coloca  invertida  y  se  reparte fl(K| 
bre  di>  j  ó  tela  miel  liquida;  asi  que  hayan  coQsumidof 

200  gramos,  próximamente,  de  esta  miel,  se  vuelve  la  o 
á  su  sitio  primitivo  y  al  estado  normal,  envuelta  con  su  .j^i,  i- 
frio  hace  que  suban  de  nuevo  las  abejas  á  los  panales,  y  e& 
mn  ^e  ahun>       '  .  '.    '  .   -     •  i 

qu:'  ^  .  todos  lu-  -.'/■. 

es  ligara  ó  poco  poblada,  débesela  dar,  sin  pérdida  de  momen^ 
to  y  ei   '       V      '  V    '     '  '       '        *  '  V  '  ■' 

siempn  — -  .  M>T-\ 

cion  de  2r3  por  if3  de  agiia. 

Pam    •— "-  en  una  colmena  ordinaria.  ^^^— ^^  -^^  \ho-| 

mado  l;i  -,  se  quita  de  su  plato  y  > 

sicion  se  cortan  los  panales  que  se  quieran  horizon 
una  profundidad  de  10  k  12  centlmetr^^   K«ctq  lu^-iv 
que  debe  respetarse.  Cuando  las  coln 
de  otro  modo,  mas  sencillo  por  r- 
ten^n  dichas  colmenas  cuatro  cu  .j ..-.  j  .^i.l  -^.„ 
se  suprimen  las  dos  últimas  alzas;  si  es  fuerte  ó  muy  pobla 
comprende  solo  tres  ak"  '  •"'        \t 

quitan  una  ó  mas  alzas  SI-    :     1     .  ^  :  .        t  .^  -    \t 

en  la  parte  inferior,  por  cuyo  medio,  repetido  todos  los  años,  i 
consigrue  qui     '  i'  ;  *       t        M^a. 

Del  15  íii  .  ^     ida  visita.  iSi  la  poblacio 

abejera  se  presenta  h  las  puertas  y  entran  por  minuto  unas  trein-j 
ta  obreras  cargtidas  de  polen,  mientras  que  Isls  o^~-^  ..^-^-^  ^ 
alas  para  renovar  el  aire  del  interior,  puédese  teu        .      _^ 
de  que  es  excelente  el  estado  de  la  colmena.  Por  el  contrario, 
se  ven  pocas  abejas  á  la  puerta  y  apenas  algunas  obrera ^ 
de  botin,  es  seüal  evidente  que  la  colmena  está  poco  i  \ 

tal  situación,  en  vez  de  conservarla,  separando  t 
vacios,  debe  cortarse  el  mal  de  raíz,  pasando  '^i 
colmena  vecina. 

Cuando  se  aproxima  la  salida  de  los  enja: 
las  precauciones  que  hay  que  tomar  para  que  i  ^ 

pues  de  haberse  verificado  el  enjambre,  proceden  algimoa 
meneros  á  recolectar  la  miel.  Pero  esta  re    '       *        i  ' 
cuando  las  abejas  han  empezado  á  deshac.   -     . 
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Hacia  el  final  del  verano,  hay  que  tomar  varias  precauciones. 
Todas  las  colmenas  débiles  ó  que  no  tienen  mas  de  6  á  7  kilóg^ra- 
mos  de  miel,  á  contar  de  la  primera  semana  de  Ag'osto  hasta  la 
primera  quincena  de  Octubre,  deben  reunirse  formando  de  cada 
dos  una  sola. 

Durante  el  invierno,  las  colmenas  permanecen  en  reposo,  y  la 
tarea  del  colmenero  se  reduce  á  visitar  de  vez  en  cuando  el  col- 
menar para  atender  á  las  perturbaciones  esteriores,  como  neva- 
das, caida  de  algún  vaso  por  los  vientos,  etc. 

RECOLECCIÓN  Y  PREPARACIÓN  DE  LA  MIEL  Y  LA  CERA. 

Castra  de  las  colmenas.— -Ia  obtención  de  la  miel  y  de  la  cera 
es  el  objeto  final  del  colmenero,  y  para  ello  es  preciso  primero 
estraer  de  la  colmena  la  cantidad  conveniente  de  panales;  tal  es 
la  operación  llamada  castra  ó  cata,  de  que  vamos  á  ocupamos, 
debiendo  decir  ante  todo  que  la  manera  de  practicarla  varia  se- 
^n  el  género  de  colmena  de  que  se  trate. 

La  castra  puede  ser  parcial  ó  total:  cuando  se  trabaja  en  una 
colmena  común,  se  inyectan  desde  luego  unas  bocanadas  de 
humo  por  la  piquera  ó  puerta;  se  destapa  en  seguida  la  colmena, 
y  hecho  esto,  se  lleva  al  laboratorio  ó  taller  de  estraccion.  Al 
proceder  ya  á  la  castra,  se  reconocen  los  panales,  colocando  en 
seguida  una  teja  hueca  sobre  la  parte  ocupada  por  la  postura; 
las  abejas  perseguidas  por  el  humo  y  por  los  golpes  que  se  dan 
á  la  colmena,  se  retiran  al  abrigo  de  aquella,  y  se  separan  ó  cor- 
tan los  panales  que  quedan  al  descubierto,  procurando  siempre 
que  quede  bastante  provisión  de  miel  para  el  invierno.  En  cuan- 
to á  la  castra  total,  se  verifica  pasando  las  abejas  á  otra  colme- 
na para  aprovechar  todos  los  panales.  Este  sistema  de  castra  se 
soele  hacer  únicamente  en  los  enjambres  débiles,  á  la  entrada  y 
salida  del  invierno;  para  practicarla  se  pasan  las  abejas  de  dos 
ó  mas  colmenas  pobres  á  una  para  formar  un  enjambre  fuerte  ó 
numeroso,  destruyendo  en  seguida  la  obra  de  las  colmenas  que 
quedan  vacias.  El  Sr.  Rendu  se  esplica  del  siguiente  modo  res- 
j>ecto  á  la  castra  total:  «En  vez  de  destruir  las  antiguas  colmenas 
y  de  sacrificar  las  que  no  tienen  suficientes  provisiones  ó  que  no 
tienen  madres,  se  ahuma  la  colmena  á  suprimir  y  la  vecina  que 
rto  se  trata  de   destruir;  quítase  esta  última  de  su  asiento,  se 
sostituye  con  la  otra  invirtiéndola  y  se  la  recubre  con  la  colmena 
separada;  después  de  fumigar  las  dos,  se  tapan  con  cuidado  los 
f>cmtos  de  unión,  no  dejándolas  mas  que  una  sola  entrada;  hé 

On>XJBTBIAS  AOBiCOL^S.  TOMO  II.  33 


Digitized  by 


Google 


514 


INDUSTRIAS  agrícolas. 


aquí  lo  que  sucede.  La  reunión  tendrá  por  objeto  la  muerte  de 
una  de  las  madres,  quedando  la  otra  en  la  colmena  superior.  La 
postura  de  la  inferior  acabará  de  producir  sus  larvas,  pero  no 
será  reemplazada  ya;  veintiún  dias  después  de  la  operaciuD, 
cuando  todas  las  abejas  jóvenes  hayan  llegado  á  su  completo 
desarrollo,  se  quita  la  colmena  inferior  para  llevarla  á  sitio  fres- 
co, donde  la  abandonarán  las  abejas  sin  necesidad  de  estimulo  al- 
g'uno  artificial,  y  se  podrá  proceder  sin  inconveniente  á  la  castra. 
Por  lo  demás,  la  colmena  superior  se  llevará  de  nuevo  á  su  asiea- 
to,  desde  el  momento  en  que  se  ha  trasportado  la  otra.» 

En  las  colmenas  de  sobretodo,  no  se  presenta  dificultad  algu- 
na para  hacer  la  castra,  siendo  preferible  im  buen  dia  cálido  de 

.  Julio  para  trabajar.  Mas  fácil  y  mas 
seguro  es  todavía  practicar  la  ope- 
ración en  las  colmenas  de  alzaos 
para  lo  cual  remitimos  á  nuestros 
lectores  á  lo  que  dijimos  de  la  for- 
ma de  estas  colmenas  y  de  la  mu- 
ñera de  hacer  en  ellas  los  trasladen 
de  los  enjambres.  Por  ultimo,  en 
las  colmenas  de  marcos  y  panales 
movibles,  la  operación,  ala  vez  que 
sencillísima,  permite  obtener  bellí- 
simos y  ricos  productos,  como  ya 
sabemos. 

La  fig-ura  135  representa  las  prin- 
cipales herramientas  que  el  colmene- 
ro emplea  para  la  castra.— A  y  B 
son  las  cataderas; — C,  espátula  de 
filos;— D,  cuchillo  para  cortar  la 
parte  que  une  la  colmena  á  su  asien- 
to, la  tapa  á  la  colmena  y  la  unión  de  los  panales  á  las  paredes 
en  las  alzas; — E,  cuchillo  de  iguales  aplicaciones. 

Manipulación  de  la  miel. — Hecha  la  recolección,  procede  la 
manipulación  de  la  miel;  esta  se  manifiesta  caliente  al  salir  de  la 
colmena  y  dejará,  por  lo  tanto,  separar  el  panal  de  cera  con 
mas  facilidad.  La  pieza  destinada  á  laboratorio  ó  taller,  debe  ser 
clara  y  bien  cerrada,  para  que  no  penetren  las  abejas.  Cuando  se 
quiera  proceder  con  esmero,  se  clasifican  los  panales;  los  que  e^- 
tán  formados  de  cera  nueva  conteniendo  solamente  miel  sin  po- 
len y  que  no  han  servido  de  cunas,  constituyen  la  primera  clasr-; 
la  segunda  está  formada  por  aquellos  en  que  las  celdillas  de  miel 
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y  de  polen  están  mezcladas,  y  en  que  la  primera  se  encuentra  en 
los  alvéolos  que  han  recibido  postura;  la  última  clase  la  compo- 
nen los  panales  viejos,  cuyas  células  de  miel  están  entremezcla- 
das de  alvéolos  de  polen,  y  en  que  ciertas  células  contienen  abe- 
jas muertas  y  hmngo;  estos  últimos  panales  se  limpian  de  mate- 
rias estrafias  antes  de  cortarlos  en  pedazos. 

Para  obtener  la  llamada  miel  vírg^en  ó  de  primera  calidad,  la 
operación  queda  reducida  á  abrir  las  celdillas  con  un  cuchillo  y 
dejarla  colar  naturalmente.  En  cuanto  á  las  otras  dos  calidades, 
se  rompen  los  panales  y  se  cuela  la  miel  sobre  una  tela  en  un 
tami2  ó  en  un  cestillo  de  mimbres  pelados,  colocados  sobre  ima 
terrina  barnizada.  La  miel  que  quede  en  los  panales  se  estrae 
por  medio  de  una  prensa  ó  bien 
esponiéndolos  al  calor  de  un 
homo  de  temperatura  mode- 
rada. 
Además  de  los  coladores  que 
'   bemoa  indicado  y  que  son  los 
tínicos  que  se  emplean  en  las  pe- 
queñas esplotaciones,  hay  otros 
maa   perfectos  y  mas  conve- 
nientes para  los  grandes  col- 
menares. La  figura  136  repre- 
senta uno  de  estos  coladores. 
La  parte  ¿,  independiente  de  c, 
rrHÜbe  los  panales,  que  se  des- 
hacen comprimiéndolos  suave- 
mente contra  las  paredes  y  fon- 
do que  lleva  una  rejillade  alam- 
bre; en  segiiida  se  cubre  con  la 
tapadera  a,  giratoria  por  medio  de  una  chamela;  la  miel  cae  en 
Ja  parte  6  recipiente  er,  del  que  se  puede  estraer  por  d.  La  figu- 
ra 137  representa  otro  colador  llamado  de  Annier,  con  el  que  se 
puede  trabajar  en  paises  frios.  Los  panales  se  cargan  en  la  caja 
sobre    ima  tela  metálica  apoyada  en  un  enrejado  de  madera; 
por  el  tubo  a  b  que  atraviesa  la  caja  se  introduce  una  corriente 
de  calor  cuyo  grado  se  sabe  por  un  termómetro  que  atraviesa  la 
rapa  de  la  caja  ó  colador  por  un  agujero  señalado  en  T;  como  este 
colador  está  inclinado,  en  el  sentido  m  í,  la  miel  que  escurre  cae 
en  el  recipiente  c.  La  caja  6  colador  está  revestida  interiormente 
«le  nüA  plancha  metálica  que  no  altere  la  miel;  para  la  garan- 
tía del  tubo  calentador,  hay  una  cubierta  de  zinc  ó  cobre,  que 
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está  indicada  en  1 1,  por  cuyos  planos  inclinados  bájala  miel  á  la 
parte  inferior  de  la  caja  sin  tocar  dicho  tubo. 

Hemos  dicho  que  para  la  separación  de  la  miel  que  pueda 
quedar  en  las  paredes,  se  acude  á  veces  á  la  presión,  operación 


Fiffura   137. 

que  puede  hacerse  en  cualquier  clase  de  prensas.  En  las  figu- 
ras 138  y  139  representamos  el  conjunto  y  un  detaUe  de  una 
prensa  que  vemos  recomendada:  está  formada  esta  prensa  de  d  ^ 
pilares  MM,  sujetos  en  la  base  ó  asiento  T  y  por  el  cabecero  L:  en 
el  cajón  S,  de  tablones  de  madera,  contenido  dentro  del  basti.i. : 
fijo  C,  y  provisto  de  ranuras  en  su  fondo,  como  se  ve  en  la  fifu- 
ra  139  que  representa  la  planta,  se  cargan  los  capachos  de  e^iar 
to  ó  sacos  de  cáñamo,  en  los  que  se  colocan  los  panales  á  prensa. 
En  cuanto  á  la  manera  de  practicar  la  presión  está  indicándole  n 
figura  perfectamente:  el  tomiUo  «,  movido  por  una  palanca  hr 
rizontal,  hace  bajar  la  tarja  R,  que  corre  entre  dos  ranuras  aMe. 
tas  en  los  pilares;  esta  tarja  aprieta  otra  móvU  B,  colocada  mni- 
diatamente  encima  de  los  capachos  que  va  comprimiendo  -n.- 
dualmente;  la  miel  pasa  por  entre  un  enrejado  de  madera  que  > 
encuentra  á  la  mitad  de  la  altura  del  cajón  C. 

Algunas  veces  se  estrae  la  miel  que  queda   en  los  panai^^ 
después  de  la  colada,  por  medio  de  un  lavado,  obteniéndose  .;< 

llamada  agua  miel. 

Al  salir  de  la  colmena  es  la  miel  Umpida  y  pegajosa;  con  e. 
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tiempo  se  vuelve  granulosa  y  toma  un  color  blanco,  ligera- 
mente trasparente;  las  mieles  de  brezo  y  de  alforfón  son  siempre 


Fiínira  138. 

mas  ó  menos  rojizas.  Para  conservar  la  miel  basta  guardarla 
en  barricas  bien  limpias  y  dispuestas,  6  en  vasijas  de  barro,  en 
un  sitio  fresco  y  preservado  de  la  humedad. 

Manipulación  de  la  cera.  La  parte  que  queda  del  panal  libre 
ya  de  miel  es  la  primera  materia  para  estraer  la  cera.  Al  efecto 
se  funden  los  panales  libres  de  miel,  en  agua  hirviendo,  y  sobre- 
nada la  cera;  se  deja  enfriar  esta  para  que  se  solidifique,  se  la 
separa  del  agua,  vuélvese  á  fundir  de  nuevo  y  se  la  cuela  en  va- 
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SOS  de  barro  ó  de  madera.  De  este  modo  se  obtiene  la  UamaJA 
cera  omaHlla  ó  cera  virífen. 

Para  blanquear  la  cera  amarilla  se  la  reduce  á  tiras  delgadas, 
que  se  esponen  sobre  marcos  y  durante  varios  dias,  á  la  acción 


del  sol  7  del  fresco  de  la  noche.  Bajo  la  influencia  del  oxigeno 
puro  se  volverá  mas  pronto  blanca.  El  Sr.  Rolly  propone  como 
procedimiento  de  blanqueo  que  se  agite  la  cera  con  un  poco  de 
ácido  sulfúrico  diluido  en  dos  partes  de  agua  y  algunos  fragmen- 
tos de  nitrato  de  sosa;  de  este  modo  se  desprenderá  bastante  áci- 
do nítrico  para  destruir  el  principio  colorante. 
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I. 

6EHERALIDADES  SOBRE  LA  LAHA. 
DEL  GANADO  LANAR. 

De/bUdanes.^Annqae  en  el  sentido  rigt>roBO  de  la  palabra 
debiera  entenderse  por  lana  el  pelaje  que  cubre  y  protege  á  todos 
los  animales,  nosotros,  siguiendo  á  la  generalidad  de  los  autores, 
daremos  solamente  aquel  nombre  á  la  capa  protectora  del  ganado 
lanar  ó  de  los  cameros  y  ovejas.  Sobre  este  ganado,  pues,  vamos 
á  decir  algunas  generalidades  que  consideramos  de  mas  interés  y 
mas  en  armonía  con  el  plan  de  esta  obra,  recomendando  á  aquellos 
de  nuestros  lectores  que  quieran  estudiar  á  fondo  esta  importante 
cuestión,  las  obras  especiales  que  sobre  la  misma  se  han  escrito. 

El  camero,  Onis  ariéi  de  los  zoólogos,  pertenece,  como  todos 
saben,  i  la  familia  de  los  ramiantes  y  es  el  macho  de  la  especie; 
la  hembra  se  llama  oveja.  Hasta  la  edad  de  un  año,  las  crias  de 
ambos  sexos  se  llaman  borregos;  pasando  de  esta  edad,  se  llaman 
corderos,  á  los  dos  afios  primales,  tercerees  á  los  tres  y  cameros  á 
partir  de  los  cuatro.  Los  machos  destinados  á  la  reproducción  reci- 
ben loa  nombres  de  moraecos,  reproductores,  sementales  y  otros. 

Para  que  un  reproductor  pueda  considerarse  bueno,  es  preciso 
reúna  las  siguientes  condiciones:  frente  ancha  y  pobladl^  orejas 
grandes  y  ojos  negros;  anchas  todas  las  demás  partes  del  cuerpo; 
su  talle  ha  de  ser  alto,  mucha  barriga  y  que  esté  esta  cubierta  de 
lana;  testículos  gruesos  y  lanudos;  los  cuemos  han  de  presentar 
tendencia  á  retorcerse.  Cuando  los  moraecos  no  tienen  astas  se 
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llaman  mochos,  creyendo  algunos  ganaderos  que  estos  últimos 
son  mejores  reproductores,  aunque  esto  no  sabemos  que  esté  pro- 
bado. Respecto  de  la  buena  oveja,  se  la  exigen  condiciones  pare- 
cidas á  las  del  morueco:  cadera  ancha»  cuerpo  largo»  siendo  muy 
recomendable  el  que  todas  las  ovejas  que  forman  el  rebaño  seau 
lo  mas  iguales  posible.  Por  lo  demás,  tanto  los  cameros  como  his 
ovejas,  que  padecen  enfermedad  ó  sean  defectuosos,  no  deben  des- 
tinarse á  la  reproducción  y  hasta  deben  ser  escluidos  dd  rebaño 
si  el  defecto  es  grave. 

liazas. --El  Sr.  López  Martínez,  que  ha  estudiado  todo  lo  refe- 
rente á  ganadería  con  mucho  cuidado  y  no  menos  inteligencia, 
y  á  quien  debemos  muchas  de  las  noticias  que  respecto  del  gane- 
do  lanar  (1)  vamos  á  esponer,— echa  de  menos,  en  nuestro  sentir 
con  mucha  razón, — una  conveniente  división  de  razas  en  la  gana- 
dería lanar,  puesto  que  los  nombres  con  que  las  distinguimos 
[finay  pardaj  entrefina^  trashumante^  etc.)  no  demuestran  cuali- 
dades cai^cterísticas.  Para  salvar  los  inconvenientes  graves  que 
esta  falta  de  clasificación  produce,  propone  dicho  señor  que  nues- 
tra ganadería  se  clasifique,  dando  á  cada  raza  el  nombre  de  la 
comarca  en  que  vive  y  podemos  considerar  como  su  patria,  del 
modo  siguiente. 

Raza  manchegay  á  la  que  pasta  en  la  región  llana  de  Ciadad- 
Real,  Toledo,  Cuenca  y  Albacete,  cuyos  caracteres  son:  corpulen- 
cia, carne  esquisita  con  mucho  hueso,  desarrollo  lento;  las  ovejas 
no  pueden  cubrirse  antes  de  los  dos  años,  y  los  machos  no  están 
para  el  matadero  antes  de  los  tres;  come  mucho  y  es  exigente  en 
cuanto  á  la  calidad  de  los  pastos;  el  peso  del  vellón  de  la  oveja  no 
es  generalmente  de  mas  de  cuatro  libras,  siendo  la  lana,  casi 
siempre,  parda  y  descargada. 

La  raza  castellana  ó  churray  que  existe  en  las  provincias  de 
Madrid,  Avila,  Valladolid  y  Burgos,  que  presenta  los  caracteres 
siguientes:  pequeña  de  cuerpo  y  bastante  lechera;  lana  rasa  y  de 
gran  longitud. 

Raza  de  MontanehtZy  que  se  cria  en  la  parte  de  Extremadura, 
que  lleva  este  nombre,  en  la  que  se  observan  como  caracteres 
mas  sobresalientes:  rusticidad,  mala  configuración  y  hma  in- 
ferior. 

Raza  riqfanay  que  vive  en  dicha  comarca,  cuyo  tipo  principal 
se  encuentra  en  las  cercanías  de  Zaragoza. 


U)    En  U  GaeUa  agrícola^  tomo  II,  nám.  1.*,  puede  yene  el  trabajo  qoe  oob  dicho  Uta- 
lo  publica  el  Sr.  López  Martmea. 
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Mas  interés  que  todas  estas  razas  y  otras  que  viven  en  nuestra 
Península,  presenta  la  llamada  merina,  la  mas  importante  y  la 
que  forma  la  base  de  la  cabana  española;  durante  el  verano  pasta 
en  las  sierras  de  León,  Soria,  Seg'ovia  y  Cuenca,  y  en  invierno  las 
regiones  templadas  de  Alcudia,  Extremadura  y  Andalucía;  es  de 
mediana  corpulencia,  pero  de  gran  vigor]  como  ninguna  otra  raza 
quizás,  se  acomoda  á  todos  los  climas  y  aprovecha  toda  clase  de 
pastos;  su  lana  es  el  tipo  de  la  de  carda,  que  pronto  conoceremos. 
Inútil  es  decir,  que  estas  razas  pueden  dividirse,  y  es  conve- 
niente se  haga  asi,  en  sub-razas  y  fiímilías,  á  la  vista  de  algunas 
cualidades  caracteristicas. 

Respecto  á  los  sistemas  de  pastoreo,  que  pueden  dividirse  en 
tres,  es  decir,  trashumacion,  estancia  y  estabulación,  nos  limita- 
remos ¿  consignar  que  el  primero  es  el  peor  de  todos;  mucho  me- 
jor el  segundo,  al  que  se  camina  en  España  poco  á  poco,  y  el  ter- 
cero denota  el  último  grado  de  perfeccionamiento  que  solo 
poseen  algunos  paises  de  Europa. 

Reforma  de  las  raMs.—lA  reforma  délas  razas,  cuestión  qui- 
zás la  mas  importante  que  tiene  la  ganadería,  se  puede  conseguir 
por  tres  procedimientos:  1.°,  aclimatación;  2.®,  cruzamiento; 
3.*,  elección  de  reproductores.  El  primero  no  lo  recomendamos 
en  modo  alguno,  y  en  caso  de  aceptarse  deberá  ser  con  gran  cau- 
tela. El  segundo  puede  ser  ventajoso  cuando  se  verifica  entre  ra- 
zas análogas  ó  sub-razas;  pero  en  otros  casos  pudiera  producir  re- 
sultados desastrosos  ó  poco  favorables,  por  lo  menos,  como  se  ha 
tenido  ocasión  de  tocar  en  España  en  los  varios  ensayos  que  se 
han  hecho.  El  tercer  procedimiento,  6  sea  el  que  consiste  en  ele- 
gir los  reproductores,  es  el  mejor  de  todos  y  el  que  recomenda- 
mos muy  especialmente. 

La  reforma  de  las  razas  debe  tener  por  puntos  objetivos,  en  el 
estado  actual  de  la  industria  que  nos  ocupa:  1.^,  por  lo  que  toca 
á  ia  producción  de  carnes,  la  precocidad,  mas  que  la  corpulencia, 
que  tan  equivocadamente  se  quería  antiguamente  y  aun  hoy  por 
los  ganaderos  inespertos;  2.°,— y  respecto  á  la  lana,— que  esta  sea 
<le  peine  ó  de  carácter  estambrero,  y  no  la  llamada  fina  de  carda. 
:  ara  abreviar  el  desarrollo  de  las  razas,  se  elegirán  reproductores 
de  poco  hueso  y  de  figura  cuadrangular,  evitando  los  largos  ca- 
reos y  frecuentes  alternativas  de  escasez  y  abundancia. 
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DE  LA.  LANA  Y  Sü  CLASIFICAaON. 

Generalidades. --Iss  propiedades  de  la  lana  pueden  yariar  de 
un  modo  notable,  bastando  para  comprender  esto  examinar  U 
vida  del  animal  que  la  produce.  El  camero  en  loa  primeros  m&e^ 
de  su  vida,  ó  sea  en  estado  de  borregro,  es  un  organismo  cuya 
nutrición  diaria  sirve  especialmente  para  el  crecimiento  de  su 
masa  ó  cuerpo;  por  consiguiente,  varias  partículas  que  mas  tarde 
se  fijarán  en  el  esterior  permanecen  entretanto  en  la  parte  inter- 
na de  dicho  cuerpo  para  el  desarrollo  de  los  diferentes  tejidos.  He 
aqui,  por  lo  tanto,  esplicado  porqué  en  el  mismo  espacio  de  tiem- 
po produce  el  borrego  la  lana  mas  débil  que  el  camero  ^  su 
completo  crecimiento. 

La  lana,  como  parte  integrante  del  camero  viviente  en  el  mo- 
mento de  ser  cortada  ó  del  esquileo,  posee  propiedades  vitales  en 
su  organismo,  principalmente  formado  de  las  mismas  sustancias 
que  constituyen  la  epidermis,  ó  sea  la  parte  córnea  de  la  pieL  La 
relación  entre  esta  vitalidad  y  el  organismo  que  la  da  origen 
cesa  inmediatamente  después  del  esquileo;  pero  pajrece  pued*" 
persistir  en  su  propio  organismo  y  durante  mucho  tiempo  cierta 
vitalidad  particular.  Asi,  por  ejemplo,  si  se  corta  una  cantidad  de 
lana,  que  se  ha  lavado  de  antemano  sobre  el  camero,  se  nota  por 
de  pronto  el  mismo  olor  que  tenia  sobre  la  res  misma;  pero  al  cabo 
de  algunos  dias,  este  olor  adquiere  algo  de  repugnante  debido  á 
un  principio  de  fermentación  pútrida  ó  de  desorganización  por  la 
que,  las  partes  dañadas  ó  lisiadas  se  descomponen.  Otra  causa  de 
esta  fermentación  en  la  lana  recientemente  esquilada  es,  que  La.'i 
moléculas  contenidas  en  sus  celdillas  se  modifican,  porque  cesa  la 
nutrición  ó,  lo  que  es  lo  mismo,  la  renovación  de  materia.  Dos  ú 
tres  meses  después  del  esquileo  deja  sentir  la  lana  su  vitalidad 
persistente,  emanando  un  olor  agradable. 

En  cierta  época  del  año,  las  lanas  muy  ñnas  no  pueden  lavar- 
se perfectamente,  porque  oponen  una  resistencia  particular  4  cau- 
sa de  una  especie  de  trabajo  interior  que  en  ellas  se  verifica.  Las 
lanas  perfectamente  lavadas  conservan  buen  olor,  y  cuMidose  las 
almacena,  dan  nueva  suarda  al  cabo  de  cierto  tiempo,  y  bien  sea 
que  esta  se  forma  á  espensas  de  la  fibra,  ó  que  esté  ya  formada  v 
aparezca  simplemente  en  la  superficie  esterior,  se  ve  que  dichas 
lanas  conservan  todavía  un  movimiento  molecular  análogo  al 
que  tenian  en  el  camero.  Por  el  contrario,  la  lana  que  ha  sido 
desorganizada  en  parte,  que  no  posee  toda  su  vitalidad  por  haber 
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estado  sometida  á  la  acción  de  ácidos  enérgficos  ó  de  los  álcalis,  ó 
bien  que  se  baya  alterado  por  la  acción  de  largo  tiempo,  ha  per- 
dido todo  aroma  ó  perfume.  Bsto  último  sucede  con  la  llamada 
lana  artificial  ó  mecánica  que  se  obtiene  de  los  trapos  viejos.  La 
lana  que  procede  de  los  mataderos,  y  que  se  ha  tratado  con  cal 
tiene  mal  olor,  aun  después  del  lavado.  Por  lo  tanto,  estas  últi- 
mas lanas  manifiestan  todavía  propiedades  particulares  que  prue- 
ban hasta  cierto  punto  que  su  vitalidad  no  ha  concluido  entera- 
mente. 

La  hebra  de  la  lana  nace  en  el  tejido  celular  que  se  encuentra 
debajo  de  la  piel,  siendo  su  cuna  un  bulbo,  que  la  circulación 
llena  de  un  humor  viscoso  que  le  sirve  de  alimento.  Varios  natu- 
ralistas afirman  que  la  forma  de  la  hebra  se  modifica  por  la 
configuración  del  poro  de  la  piel  que  le  sirve  de  molde;  de  este 
modo  la  hebra  será  fina,  lisa,  rizada,  etc.,  según  que  el  poro  sea 
estrecho,  recto  ó  tortuoso. 

En  general,  las  lanas  de  color  son  mas  gruesas  y  menos  sua- 
ves que  las  blancas.  Basta  tocar  y  frotar  entre  los  dedos  un  me- 
chón para  conocer  si  reúne  ó  no  estas  cualidades. 

Si  se  quiere  saber  si  es  fuerte  ó  floja,  se  toman  unas  hebras  y 
se  las  retuerce.  Cuanto  mas  resistan  al  esfuerzo  que  se  haga  para 
romperlas,  mayor  será  la  fuerza  y  nervio  de  la  lana. 

Para  medir  el  grado  de  elasticidad  de  la  lana,  se  juntan  y 
aprietan  varios  mechones;  asi  que  cesa  la  compresión,  recobran 
el  mismo  volumen  que  tenian  antes.  Bsta  cualidad  tiene  gran 
importancia  para  la  bondad  de  las  telas. 

Campatieum  y  propiedades  de  la  lana.^-lA  lana,  tal  como  se 
encuentra  al  esquilarla,  ó  sea  en  estado  de  lana  eucia  ó  con  snar- 
da,  es  muy  impura:  aparte  de  las  materias  estrañas,  arcilla,  are- 
na y  restos  de  toda  clase,  contiene  una  materia  colorante,  y  ade- 
más, hasta  55  por  100  de  su  peso  de  una  sustancia  grasa,  dotada 
de  olor  fuerte  que  hemos  llamado  suarda  y  es  el  producto  de  la 
exudación  del  camero,  mas  ó  menos  modificado  por  los  agentes 
esteriores.  La  suarda  se  compone  esencialmente  de  un  jabón  de 
potasa,  un  ácido  graso  libre,  mas  una  pequeña  cantidad  de  car- 
bonato, acetato,  cloruro  de  potasio,  de  sulfato  de  calcio  y,  en 
fin,  de  una  materia  odorífica  especial.  El  Sr.  Chevreul^  que  ha 
examinado  lana  bruta  de  merinos,  ha  encontrado  que  desecada  á 
100*  contiene: 
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Materia  terrosa  que  se  deposita  en  el  agua  de  lavado 26,0^ 

Suarda,  soluble  en  el  a^ua  fria 3^.74 

Especies  de  grasas  particulares 8.5T 

Materias  terrosas  flias  por  las  graiias 1,40 

Lana  propiamente  dicha 31,23 

10(1,00 

£1  mismo  autor  fija  en  1,78  por  100  la  cantidad  de  azufre  que 
contiene  la  lana,  pero  otros  autores  la  fijan  en  0,8  á  0,9  por  Uii. 

La  relación  entre  la  lana  y  la  suarda  la  fijan  algunos  quími- 
cos en  esta  forma: 

Siuv&iporlOO 

de  lana. 


Las  mas  finas  lanas  de  Alemania SO 

Buenas  lanas  de  Brie 604*75 

Lanas  merinas 66 

Lanas  comunes ^ 

En  general  se  puede  decir  que  cuanto  mas  fina  es  una  lana 
mayor  cantidad  de  suarda  contiene,  y  mas  colorada  será,  p)r 
lo  tanto. 

La  lana  es  bastante  higrométrica,  absorbiendo  hasta  cerca  de 
8  por  100  de  agua,  espuesta  al  aire.  Los  ácidos  y  álcalis  débiles 
no  la  alteran  sensiblemente;  pero  estos  mismos  agentes  concen- 
trados la  destruyen. 

Cuando  la  lana  no  está  desecada  contiene  de  13  á  15  por  li«) 
de  su  peso  de  agua;  al  aire  seco  pierde  de  6  á  7  por  100. 

Clasi/lcaciofíes.— Según  su  origen,  las  lanas  se  clasifican  en 
tres  grandes  divisiones:  laTias  comuneSj  mestizas  y  merinas.  \s^ 
primeras  se  distinguen  por  su  aspecto  generalmente  liso  ó  riza- 
do, siendo  las  mas  finas  y  las  mas  flexibles  aquellas  cuyo  carác- 
ter mas  se  acerca  al  rizado  ú  ondeado:  su  longitud  real  varia  iie 
0",08  á  0",012.  Las  lanas  mestizas  ó  procedentes  de  cruzamiento? 
de  camero  merino  y  oveja  común,  se  presentan  en  innumerables 
variedades,  dependiendo  la  calidad  de  la  lana,  del  camero.  Las  la- 
nas merinas  se  suelen  dividir  en  cuatro  clases:  1.*,  lana  de  alta 
finura;  2.*,  lana  de  hermosa  finura;  3.*,  lana  de  finura  mediana: 
4.*,  lana  de  finura  inferior. 

También  se  clasifican  las  lanas  según  la  parte  del  animal  df 
que  proceden.  Asi,  en  cada  res,  la  mejor  lana  es  la  de  las  esi>al- 
das,  dorso,  y  parte  del  cuello;  la  de  segunda  calidad  se  encuentra 
en  los  hijares,  muslos  y  vientre;  por  último,  la  de  tercera,  en  la 
garganta,  cola  y  piernas.  Mas  aceptada  es  en  la  actualidad,  sobre 
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todo  cuando  se  trata  de  cameros  de  lana  fina,  esta  otra  clasifica- 
ción: 1.%  clase,  lana  que  se  encuentra  en  el  dorso,  espalda,  hija- 
res  y  lados  del  cuello;  2/,  la  del  cervi^uillo  y  de  la  arista  su- 
perior del  cuello,  la  de  debajo  de  las  ancas  y  parte  de  las  rodillas 
de  delante  al  principio  de  la  espalda,  la  del  vientre  y  de  la  gar- 
ganta; 3.%  la  del  corvejón  de  detrás  al  anca,  de  la  rodilla  de  de- 
lante hasta  el  pié,  y  de  la  parte  inferior  de  la  garganta;  4.*  cla- 
se, ó  caldas,  la  lana  de  las  estremidades,  ó  las  porciones  tomadas 
de  las  nalgas  ó  las  estremidades  de  detrás,  entre  los  muslos,  etc. 
Nada  menos  que  en  doce  clases,  propone  una  revista  profesional 
inglesa  que  se  divida  la  lana  de  una  misma  res,  en  la  forma  si- 
guiente: 1.*,  delantera  de  las  costillas  y  sobre  la  espalda;  2.*,  trar 
sero  de  las  costillas  é  hijadas;  .3.*,  lomo;  4.*,  lados  del  pescuezo; 
5.*,  muslos  y  antebrazos;  6.*,  crin;  7.*,  barriga;  8.*,  nuca;  9.*,  pe- 
cho é  inferior  del  pescuezo;  10,  cola  raíz;  11,  patas  y  cola;  12, 
cabeza. 

Atendiendo  á  la  longitud,  finura  de  las  hebras  y  al  estado  de 
su  superficie,  se  dividen  en  el  comercio  todas  las  lanas  en  tres 
grandes  clases:  1.*,  lanas  largas  ó  de  páne\  2.^,  lanas  cortas  ó  de 
caria\  3.*,  lafuis  comunes.  Se  consideran  como  de  la  primera  cla- 
se todas  las  que  tienen  las  hebras  de  mas  de  8  á  10  centíme- 
tros de  longitud,  y  son  tanto  mas  apreciadas  cuanto  mas  largas, 
sedosas,  lisas  y  nervudas  sean.  En  la  segunda  clase  se  agrupan 
todas  aquellas  cuyos  filamentos  tengan  menos  de  0",08á0",10 
de  longitud:  estos  filamentos  son  rizados  y  tienen  una  superfi- 
cie ondulada,  lo  que  es  causa  de  que  se  agarren  unos  con  otros; 
tienen  tanto  mas  valor  cuanto  mas  finos,  rizados  y  suaves  son. 
Las  lanas  comunes  son  las  de  peor  calidad,  y  se  presentan  fieltra- 
das,  mezcladas  con  pelos  rubios  y  otros  inertes  y  rígidos. 

Fundados  en  el  diferente  grosor  de  la  hebra  y  algunas  otras 
propiedades,  se  han  dividido  las  lanas  en  superfinas^  finas^  me- 
dias^  gruesas  y  sohregruesas.  Hé  aquí  cómo  pueden  ordenarse 
las  principales  lanas  bajo  este  punto  de  vista:  cameros  de  Pru- 
8ia  y  de  Silesia,  de  Hungría  y  de  Moravia,  de  Sajonia,  de  Hano- 
ver,  raza  de  Naz,  cameros  del  Rosellon,  de  la  Brie,  de  Australia, 
del  Cabo,  merinos  de  España  y  Francia,  cameros  de  Rusia,  de  la 
Beauce,  de  Buenos-Aires,  raza  de  Southdown,  de  Lincoln,  de 
Dishley,  cameros  del  Centro  y  del  Norte  de  Francia. 

Los  diferentes  nombres  que  la  lana  recibe  en  el  comercio  es- 
pañol son  los  siguientes:  añinas  ó  aMnoSj  lana  de  los  corderos 
que  no  llegan  á  tm  año,  y  que  puede  ser  sucia  ó  lavada;  horra  de 
lana,  que  es  la  parte  que  se  desprende  al  apalear  la  lana;  lana 
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amarilla^  la  de  las  estremidades  del  vellón  y  principalmeDte  del 
bajo  vientre;  lana  de  caídas^  la  que  en  el  esquileo  se  desprende 
de  los  vellones  y  va  unida  con  todas  las  suciedades;  ¡ana  cwrk  ó 
pequeña^  la  mas  corta  ó  fina  del  vellón  que  procede  del  cuello; 
la}ia  larga  d$  urdimtrej  estambreraj  es  la  larga  que  se  corta  de 
los  muslos,  de  las  piernas  y  de  la  cola;  lana  lavada^  la  sucia 
después  del  llamado  lavado  mercantil,  que  pronto  sabremos  en  la 
que  consiste,  y  clasificada  en  varias  calidades,  segtm  su  finura; 
lana  madre j  la  que  procede  de  las  partes  del  vellón  que  cubría  k^i 
espaldas,  los  hijares  y  los  ríñones  de  la  res;  lana  mneria  ó  de 
abastos j  la  que  se  recoge  de  los  animales  muertos  en  las  apriscos 
ó  en  los  mataderos;  lana  pelo  canoso^  que  es  una  suerte  que  á  ve 
ees  se  encuentra  mezclada  con  las  lanas  bastas,  y  que  es  muy 
perjudicial;  lana  de  pielj  procede  de  las  pieles  de  cameras  muer- 
tos, arrancada  con  su  suarda;  peladillas,  lana  separada  de  las  pie- 
les por  medio  del  agua  de  cal;  lana  sucia  ó  con  suarda^  es  laque 
está  sin  desengrasar  ni  lavar. 


u. 

TRATAMIENTOS  Á  QUE  SE  SOMETE  LA  LANA. 

ESQUILEO. 

Cfeneralidadee.Segxm  ya  dijimos  en  otro  lugar  la  lana  no 
presenta  las  mismas  cualidades  ni  crece  con  igual  rapidez  en  to- 
das las  edades  de  la  res;  en  la  primera  edad  de  esta  es  mas  rápido 
el  crecimiento,  pero  en  cambio  se  encuentra  con  mucha  frecuen 
cía  mezclada  con  pelo.  De  aquí  que  hasta  el  segundo,  ó  mejor 
aun  tercer  esquileo,  no  haya  adquirido  el  vellón  todas  sus  buenas 
cualidades.  A  partir  de  la  edad  adulta,  y  á  medida  que  la  res  s^ 
debilita,  disminuye  el  crecimiento  de  la  lana,  resultando  una 
hebra  menos  larga  y  de  menos  nervio  también,  siendo  el  veUon 
mas  irregular.  Algunas  veces  se  esquilan  los  borregos  la  primera 
vez  cuando  tienen  de  seis  á  ocho  meses;  pero  por  lo  general  no 
se  hace  esta  operación  hasta  el  segundo  verano,  que  es  cuando 
tienen  ya  de  diez  y  seis  á  diez  y  ocho  meses. 

El  esquileo  se  verifica,  en  general,  una  vez  al  año,  desde  el  15 
de  Mayo  al  15  de  Julio;  pero  en  algunas  comarcas  y  para  1&^ 
razas  de  larga  y  tosca  hebra,  se  esquila  en  Mayo  primero  y  se- 


Digitized  by 


Google 


TRATAMIENTOS  Á  QUB  SB  SOMETB  LA  LANA.      527 

{funda  vei  ea  Setiembre.  Téngase  muy  presente  que  en  estas  úl- 
tímas  lasas  cae  la  lana  con  frecuencia  naturalmente,  asi  que  se 
aproaiima  la  época  normal  del  esquileo;  también  se  desprende  en 
girones  del  cuerpo  de  aquellas  ovejas  madres  cuyo  alimento  ha 
sido  insuficiente  durante  el  invierno,  y  lo  mejor  en  tal  caso  es 
despojarlas  enteramente,  teniéndolas  durante  algunos  dias  en  el 
aprisco  si  el  tiempo  es  frío  ó  húmedo. 

Todas  laa  reses  lanares  que  se  engrasan  ó  engordan,  se  esqui- 
lan en  cuanto  han  llegado  al  segundo  periodo  de  este  engrase. 
De  este  modo  se  favorece  la  asimilación  entre  las  reses  que  se 
nutren  en  el  aprisco  ó  corral  durante  el  invierno. 

£1  esquileo  se  adelanta  ó  retarda  para  avanzar  ó  retardar  la 
época  del  cubrínüento;  se  ha  observado,  en  efecto,  que  las  ovejas 
entran  en  calor  regularmente  seis  ó  doce  dias  después  de  practi- 
cada aquella  operación.  Este  es  un  medio  sencillo  y  fácil  para 
cambiar  dicha  época  sin  necesidad  de  modificar  el  régimen  ni  de 
emplear  el  sinnúmero  de  drogas  mas  ó  menos  peligrosas  que 
aconsejan  los  empíricos. 

Por  punto  general  empieza  el  esquileo  por  los  moruecos, 
siguen  después  los  cameros  y  ovejas,  y  por  último  los  borregos. 
La  temperatura  determina  la  época  mas  oportuna;  al  aproximar- 
se los  calores,  sufren  las  reses  la  molestia  de  su  vellón,  y  es  ur- 
gente privarlas  de  este,  mientras  que  si  el  tiempo  es  húmedo  y 
frío  deberáse  retardar  el  esquileo.  Cuando  se  trata  de  los  rebaños 
trashumantes,  se  esquilan  antes  de  la  partida,  y  en  invierno  las 
reses  que  se  engordan  en  el  corral  ó  aprisco.  En 
alguna  comarca  se  acostumbra  encerrar  el  gana- 
do, algunos  dias  antes  del  esquileo,  tapando  todas 
las  aberturas,  con  el  doble  objeto  de  facilitar 
aijuel  y  aumentar  el  peso  del  vellón  por  la  suarda; 
pero  nosotros  nos  declaramos  desde  luego  contra 
esta  práctica,  que  es  muy  antihigiénica  y  no  tie- 
ne la  ventaja  que  se  cree. 

Pidckca  del  esquileo. — Para  verificar  el  esqui- 
leo se  emplean  generalmente  las  tijeras  llamadas 
de  tundidor,  que -representamos  en  la  figura  140. 
Estas  tijeras  son  de  acero,  y  su  estremidad  re- 
dondeada forma  resorte  para  mantener  separadas 
las  hojas,  que  son  triangulares,  y  sus  puntas  están 
dírigidaa  hacia  los  estremos  libres;  la  mano  se 
aplica  sobre  la  parte  redondeada  de  las  hojas  situada  entre  el  re- 
sorte j  estas,  y  comprimiendo  dicho  resorte,  las  aproxima  verí- 
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ficándose  la  sección  ó  corte  de  la  lana.  Estas  tijeras  deben  estar 
muy  afiladas  y  dispuestas  de  tal  suerte  que  las  dos  partes  cortan- 
tes bajen  una  sobre  otra  ¿  frotamiento  fácil,  pero  sin  dejar  nin- 
g'un  intervalo  entre  ellas.  Hace  tiempo  que  se  vienen  proponien- 
do diferentes  sistemas  de  tijeras  tundidoras,  con  el  objeto  d^ 
sustituir  las  comunes  que  acabamos  de  describir;  entre  esta> 
nuevas  tijeras  merece  conocerse  la  que  representamos  en  la 
figura  141,  inventada  por  el  Sr.  Zimmermann,  destinada  escluái- 


Fiffura  Ul. 

vamente  al  esquileo  de  las  reses  lanares.  Compónese  esta  tijera 
de  un  peine  metálico,  cuyos  dientes,  bastante  aproximados,  tie- 
nen cierta  flexibilidad;  un  cuchillo  sostenido  por  una  hoja  de  re- 
sorte, resbala  á  frotamiento  suave  sobre  este  peine  y  hace  tijera 
con  cada  diente.  Esta  herramienta,  comparada  con  las  anti- 
guas, presenta,  según  el  inventor,  una  gran  superioridad,  baje 
el  punto  de  vista  de  la  bondad  en  la  ejecución  y  de  la  rapi- 
dez del  trabajo;  además  puede  ser  manejada,  sin  peligro  para  la 
res,  hasta  por  un  zagal  inesperto.  Para  afilar  el  cuchillo  hay  que 
desarmar  la  tijera,  y  basta  para  ello  aflojar  un  tomillo;  todos  k»> 
dientes  del  peine  se  separan  de  una  sola  vez. 

El  dia  en  que  se  verifique  el  esquileo  debe  ser  claro  y  seren:». 
evitando  que  algunos  antes  se  moje  el  ganado  por  ningún  con- 
cepto. Un  buen  esquilador  puede  despachar  por  dia  de  diez  á  cua- 
renta reses,  según  la  talla,  peso  y  naturaleza  de  la  lana.  El  es- 
quileo debe  hacerse  lo  mas  próximo  posible  de  la  piel,  pero  sin 
atacar  á  esta,  y  después  de  practicado,  la  superficie  del  cuerp 
debe  quedar  perfectamente  lisa,  de  tal  suerte  que  no  se  vean  de- 
igualdades ni  indicios  del  paso  de  las  tijeras;  cuanto  mas  cerc? 
de  la  piel  se  verifique  el  esquileo,  mejor  crecerá  la  lana  al  aín 
siguiente. 

La  víspera  de  esquilar  el  ganado,  se  prepara  un  cobertizo  u 
hórreo,  situado  cerca  de  los  apriscos;  se  limpia  perfectam^ite  e. 
suelo,  que  se  puede  recubrir,  como  medida  de  precaución,  con 
un  gran  lienzo;  en  seguida  se  disponen  loa  bancos  ó  las  tabla>. 
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En  la  madrugada  del  siguiente  dia  se  queda  en  el  aprisco  el  nú- 
mero de  cabezas  que  se  considere  puedan  ser  esquiladas  hasta  el 
medio  dia,  j  no  se  las  da  de  comer  sino  á  medida  que  han  sufri- 
do esta  operación;  otro  tanto  se  hace  por  la  tarde.  A  medida  que 
las  reses  son  esquiladas  pasan  á  un  compartimiento  especial. 

El  esquileo  se  practica  de  diferentes  maneras;  unas  veces 
sobre  un  banco  ó  tablas,  otras  en  el  suelo;  á  veces  se  las  sujeta 
con  cordel,  y  otras  las  sujeta  el  esquilador  con  las  rodillas.  En 
todo  caso  débese  empezar  cortando  la  lana  del  cuello  y  gargan- 
ta; signe  después  la  del  pecho  y  costados  de  la  barriga,  la  de  las 
ancas,  y  un  costado  de  la  cola;  se  vuelve  en  seguida  la  res  sobre 
el  costado  derecho,  para  cortar  la  lana  de  la  nuca,  cuello  y  parte 
superior  de  la  espalda,  siguiendo  por  la  de  la  pierna,  lomos  y 
cola;  se  vuelve,  por  último,  la  res  del  lado  izquierdo  y  se  termina 
el  esquileo  siguiendo  la  misma  marcha.  En  tal  momento  se  en- 
cuentra el  vellón  completamente  separado  del  cuerpo. 

Jteeoleceian  y  embalaje  del  vell(m.—YX  vellón  desprendido  del 
cuerpo  se  estiende  sobre  el  suelo,  bien  limpio  de  antemano:  se  le 
separan  los  mechones  sucios,  que  se  lavan  en  caliente  para  vender- 
los separadamente.  Unas  veces  se  pliega  el  vellón  hacia  dentro  y 
otras  hacia  fuera,  empleando  generalmente  el  primer  método  para 
las  lanas  finas  muy  cargadas  de  suarda,  y  el  segundo  para  las 
secas  y  toscas. 

Estendido  el  vellón  sobre  una  mesa  ordinaria,  ó  mejor  aun 
sobre  una  tabla  formada  de  listones,  se  repliegan  hacia  dentro  los 
miembros,  la  cabeza  y  los  dos  costados  de  la  barriga,  arrollándole 
sobre  si  mismo,  de  modo  que  reciba  la  forma  de  un  cilindro  cor- 
to. En  seguida  se  ata  este  vellón  con  un  bramante  delgado  y  fuerte. 
A  reces  se  atan  dos  bramantes  de  modo  que  se  forma  una  especie 
de  esfera  algo  aplastada,  lo  que  suele  ser  con  frecuencia  necesa- 
rio para  las  lanas  toscas  que  no  se  sostienen  arrolladas.  En  algu- 
nos paises  se  reúnen  varios  vellones  en  un  mismo  paquete;  en 
otros,  se  embala  la  lana  en  sacos,  lienzos  ó  balas. 

Asi  que  ha  terminado  el  esquileo,  se  pesa  la  lana.  En  seguida 
se  deposita  esta  en  una  cámara  limpia  y  moderadamente  seca  y 
caliente,  al  abrigo  del  suelo. 

LAVADO  DE  LA  LANA. 

ZoMdo  en  fñ/oo. — ^El  lavado  en  vivo  ó  en  dorso  se  practica 
siempre,  y  como  su  nombre  indica,  antes  del  esquileo.  Con  este 
invado  preliminar,  se  obtienen  dos  objetos:  disminución  de  los 
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gastos  de  transporte  para  el  comprador  que,  en  tal  caso,  pa;^ 
mas  caro,  y  venta  mas  fácil,  en  los  años  sobre  todo  en  que  el  co- 
mercio languidece.  A  este  objeto  dice  el  Sr.  Weckerlin: 

«Los  compradores,  fundados  en  la  suciedad  que  se  encuentra 
en  la  lana,  estiman  la  depreciación  mas  alta  de  lo  que  es  en  rea- 
lidad, con  el  objeto  de  obtenerla  á  mas  bajo  precio  de  lo  que  Tale. 
Es,  pues,  gran  error,  cuando  un  ganadero  cree  ganar  por  el 
mayor  peso  de  la  lana  sucia.  Antes,  por  el  contrario,  débese  esfor- 
zar, acudiendo  á  un  lavado  todo  lo  mas  cuidadoso  posible,  para 
dar  á  la  lana  la  belleza  y  trasparencia  hasta  la  punta  de  la  hebra, 
pues  los  comerciantes  compran  con  tanto  mas  gusto  y  pagan  tanto 
mas  caro,  cuanto  mejor  lavada  está  la  lana,  buscando  con  prefe- 
rencia la  bien  lavada.)» 

El  lavado  en  vivo,  estrae  del  vellón,  según  sea  la  clase  y  esta- 
do del  ganado  y  calidad  de  la  lana,  de  15  á  33  por  100  de  su  peso 
de  suarda.  El  Sr.  Delaporte  da  las  cifras  siguientes  para  las  razas 
merinas  de  Gevrolles,  en  1847: 

Peso  del  vellón  Peso  del  vellón  Piérdidft 

BftBM  ó  cmiamientos.  con  suarda.        lavado  en  vivo,     por  el  larado. 

Merinos  3,800  kü.      3,7^  kil.     35porl00 

Medía   sangre    manchans- 

meríDos 6,900  4,500  94        » 

Merinos  sedosos  de  man- 

chans 4,800  3,500  27        » 

Si  esto  es  verdad  para  los  paises  extranjeros,  en  Espada  lo  es 
con  mayor  motivo  por  el  escesivo  coste  de  los  trasportes  por  fer- 
ro-carril y  la  competencia  que  encuentran  nuestras  lanas  en  las 
mercados  consumidores;  lavando  bien  las  lanas,  conseguiríamus 
una  gran  economía  en  el  trasporte  y  un  precio  muy  superior  en 
los  mercados,  ventajas  ambas  que  pagarían  con  esceso  la  pérdida 
de  peso  y  gastos  de  lavado  á  que  tanta  importancia  dan  los  gana- 
deros enemigos  de  este  tratamiento.  Según  la  estadística  del  co- 
mercio de  cabotaje  en  1874,  salieron  durante  este  año  de  diferen- 
tes puertos  españoles,  para  consumirse  en  el  país,  cerca  de  dos 
millones  y  medio  de  kilogramos  de  lana  que,  puede  afirmarse, 
que  en  su  mayor  parte  era  sucia.  Considérese  cuan  importante 
hubiera  sido  la  economía  en  el  trasporte,  á  haber  sido  lana 
lavada. 

£1  lavado  se  verifica  en  buen  tiempo,  y  por  la  mañana.  £1 
agua  debe  estar  oreada,  dulce,  caliente:  las  aguas  estancadas  y 
ferruginosas  son  malas;  la  temperatura  mas  conveniente  debe  se: 
de  16*  ¿  18^.  En  cuanto  ¿  la  manera  de  verificar  el  lavado  en  vivo 
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varía  mucho:  unas  veces  se  reduce  á  que  atraviesen  las  reses  re- 
petidamente un  riachuelo  ó  arroyo,  de  modo  que  naden  al  recorrer 
el  espacio  de  algrunos  metros;  este  lavado,  que  basta  para  los  ve- 
llones largfos  poco  cargados  de  suarda,  no  produce  apenas  resulta- 
dos cuando  se  trata  de  los  merinos.  Otras  veces,  y  este  es  mucho 
mqor  procedimiento,  se  elige  un  arroyo  en  el  que  se  detiene  el 
agTia  por  medio  de  tablas;  dentro  de  este  arroyo,  cuya  profundi- 
dad mas  conveniente  es  de  65  á  80  centímetros,  se  colocan  tres 
obreros  lavadores  que  se  van  pasando  el  animal  de  uno  ¿  otro,  en 
sentido  contrario  á  la  corriente,  volviéndolo  en  todos  sentidos, 
abriendo  el  vellón  para  que  penetre  el  agua;  de  este  modo  se  la- 
van de  cuarenta  á  sesenta  reses  por  hora,  según  la  talla  y  fuerza 
de  los  animales.  Por  último,  donde  no  se  dispone  de  agua  cor- 
riente, se  construye  un  depósito  superior,  ó  se  coloca  la  res  en 
un  recipiente  á  que  se  envía  el  agua  por  medio  de  una  bomba, 
disponiendo  la  res  dentro  de  una  especie  de  artesa  ó  canasta, 
atada  de  pies  y  manos,  y  se  baja  y  sube  por  medio  de  una  grúa; 
dentro  del  recipiente  se  lava  bien  la  res;  también  puede  em- 
plearse un  recipiente  para  empapar  el  vellón  de  agua,  y  otro 
para  enjugarlo. 


Fi(;orft  U3. 


La  figura  142  representa  un  aparato  lavador  dispuesto  para  el 
lavado  en  vivo  allí  donde  no  haya  agua  corriente.  Este  aparato, 
construido  por  la  casa  Gwynne,  se  compone  de  un  depósito  que 
5<e  carga  con  una  bomba;  este  depósito  lleva  en  su  fondo  unos  tu- 
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bos  con  llaves,  que  al  abrirlas  lanzan  sobre  la  res  el  agua  en  for- 
ma de  lluvia  densa  y  fuerte  que  dura  veinte  minutos,  término 
medio;  un  tubo  vertical  colocado  en  un  estremo  del  depósito  y 
del  mismo  diámetro  que  el  de  la  bomba,  en  el  cual  se  encuentra 
un  flotador  provisto  de  un  gallardete,  indica  por  la  altura  de 
este  la  presión  y  nivel  del  agua. 

Terminado  el  lavado  de  la  res,  se  deja  secar  esta,  antes  de 
llevarla  al  aprisco,  para  que  no  se  ensucie  de  nuevo  la  lana;  al 
efecto  debe  secarse  á  la  sombra  y  nunca  al  sol,  y  al  abrigo  de 
vientos  fuertes.  £1  aprisco  debe  estar  provisto  de  una  cama  abun- 
dante y  seca.  Al  dia  siguiente  del  lavado  se  procede  al  esquileo, 
en  la  forma  que  ya  sabemos. 

Bscogimiento  y  apaltado.-'QMBXíáo  la  lana  se  va  á  lavar  en 
vellón,  ó  sea  después  de  esquilada,  se  empieza  por  escoger  ó  cla- 
sificar la  de  las  diferentes  partes  de  dicho  vellón,  que  ya  sabemo? 
varia  de  calidad  según  el  punto  que  ocupa  en  el  cuerpo  de  la  re?. 
Cada  clase  de  lana  debe  ser  tratada  por  separado  cuando  se  tra- 
baja con  esmero. 

Escogida  la  lana  se  procede  al  apaleamiento  y  mondadura. 
Se  coloca  al  efecto  en  zarzos  dispuestos  sobre  caballetes;  se  la 
estiende  abriéndola  y  desparramándola  por  medio  de  una  hor- 
quilla de  hierro;  después  se  quitan  con  la  mano  las  vedijas 
sucias,  fieltradas,  enroscadas,  las  pajas,  escrementos,  los  pelos 
estraños  y  todas  las  gruesas  impurezas.  Hecho  ^to,  se  procede 
al  apaleamiento,  que  tiene  por  objeto  hacer  soltar  el  polvo  y 
separar  todas  las  pequeñas  suciedades  que  han  quedado  de  la 
limpia  anterior  á  mano.  El  apaleamiento  se  hace  sobre  el  zarzo 
por  medio  de  dos  varillas  de  madera,  lisas,  con  las  que  se  golpea 
alternativamente  la  lana  con  ambas  manos.  En  vez  de  emplearse 
este  procedimiento  pudiera  acudirse  á  las  máquinas  llftmftHAft  lo- 
bos, con  lo  que  indudablemente  se  obtendrían  resultados  mas 
prontos;  pero  parece,  seg^n  algunos  autores,  que  con  estas  máqui- 
nas resulta  la  lana  demasiado  dividida  para  que  se  pueda  hacer 
después  el  lavado  en  buenas  condiciones. 

Lavado  de  la  ten^.— Hecha  la  clasificación  y  apaleamiento  se 
procede  al  lavado  cuyo  objeto  es  separar  la  mayor  parte  de  suar- 
da, pues  aun  cuando  se  haya  hecho  el  lavado  en  vivo,  queda 
siempre  en  la  lana  una  gran  cantidad  de  esta.  Este  lavado  se  ha- 
ce en  frió  y  muchas  veces  en  caliente.  La  lana  se  coloca  en  cu- 
bas que  se  llenan  de  agua  calentada  á  45®,  donde  se  la  deja  eL 
remojo  sin  removerla  durante  diez  y  ocho  á  veinte  horas;  una 
parte  de  la  suarda  se  disuelve,  y  esta  primera  agfua  es  el  princí- 
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pal  agente  del  desengrasado.  En  esta  agua,  en  efecto,  calentada 
á  70**  ó  75^,  se  sumerge  la  lana  por  pequeñas  porciones  y  duran- 
te algunrjs  minutos,  levantándola  continuamente  por  medio  de 
un  palo  liso;  se  estrae  del  baño  con  una  pequeña  horca  para  co- 
locarla en  cestos  colgados  sobre  las  calderas  con  objeto  de  que  se 
pierda  el  menos  liquido  posible  saturado  de  suarda.  La  lana  bien 
escurrida  se  lava  en  agua  fria  y  corriente,  y  se  somete  después  á 
la  acción  de  una  prensa,  acabándola  de  desecar  sobre  zarzos  y 
á  la  sombra. 

Los  lavados  de  la  lana  se  hacen  ya  en  los  establecimientos 
bien  montados  del  extranjero  por  medios  mas  económicos,  siem- 
pre que  se  traS  ije  en  grande  escala.  En  la  figura  143  represen- 
tamos un  escelente  aparato  para  limpiar  y  lavar  la  lana  en  frió  ó 
en  caliente,  construido  por  el  Sr.  Milbum,  de  Londres.  Hé  aquí 
cómo  se  trabaja: 

La  lana  se  coloca  sobre  un  tablero  que  la  deja  caer  en  el  lim- 
fiador^  propiamente  dicho;  de  aquí  pasa  á  sumergirse,  siendo 
conducida  hasta  el  tambor  ó  cilindro  lavador.  Este  tambor,  ar- 
mado de  dientes  á  propósito,  tiene  dos  movimientos;  uno  de  vai- 
vén, que  favorece  mucho  al  buen  resultado  de  la  operación;  otro 
de  rotación  que  conduce  la  lana  hasta  el  es  tractor.  La  duración 
del  lavado  se  arregla  á  la  clase  de  lana.  £1  estractor  es  muy  sen- 
cillo y  práctico;  su  movimiento  se  parece  al  que  haría  un  obrero 
que  sacara  la  lana  del  cajón  con  una  horquilla,  y  al  bajar  esta, 
sale  llena  de  lana  que  deposita  por  igual  sobre  el  alimentador  de 
loe  cilindros;  esta  operación  se  hace  de  una  manera  muy  unifor- 
me, lo  cual  es  causa  de  que  la  lana  no  se  tuerza  ni  tenga  nudos. 
Cada  horquilla  va  acompañada  de  un  cangilón  que  entra  con  ella 
en  el  cajón  y  eleva  una  pequeña  cantidad  del  líquido.  Asi  que  la 
horquilla  llega  al  punto  de  entregar  su  carga  de  lana,  el  líquido 
del  cangilón  la  limpia  y  la  separa  cualquier  hebra  de  lana  que  la 
quede. 

Esta  máquina  se  puede  arreglar  para  cualquier  longitud  y  ca- 
lidad de  lana.  Los  cilindros  se  colocan  de  suerte  que  al  empezar 
á  trabajar  el  inferior  casi  está  tocando  al  de  encima.  De  este  mo- 
do, los  cilindros  pueden  trabajar  muchas  semanas  sin  gastarse, 
y  cuando  sea  necesario  se  les  puede  apretar  sin  necesidad  de 
parar  la  máquina,  por  medio  de  tomUlos  á  propósito.  La  impor- 
tancia de  aquel  sistema  de  ajuste  es  muy  considerable,  puesto 
que  evita  que  se  corten  las  fibras,  y  ahorra  un  50  por  100  de  des- 
g^aste  de  los  cilindros;  también  evita  la  necesidad  de  quitar  los 
contrapesos  del  cilindro  cada  vez  que  para  la  máquina. 
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Cualesquiera  que  sea  la  lonfpitud  y  grueso  de  la  hebra  y  su 
estado  de  suciedad,  esta  máquina  la  limpia  con  facilidad  y  eco- 
nomía estraordinarías. 

En  combinación  con  la  anteriormente  descrita,  construye 
también  la  sociedad  Milbum  y  compañía,  otra  máquina  de  gran 
efecto  y  economía  para  secar  la  lana  lavada.  Esta  máquina,  que 
representa  el  grabado  figura  144,  consiste  en  un  apaleador  que 
gira  sobre  una  criba  que  tiene  un  movimiento  continuo  de  tras- 
lación. El  aparato  va  encerrado  en  un  cajón  calentado  y  ventila- 
do. La  criba  traspasa  el  cajón  como  cosa  de  un  pié  en  cada  es- 
tremo, con  objeto  de  facilitar  la  operación  de  entregar  la  lana 
de  un  punto  cogiéndola  de  otro.  El  apaleador  atraviesa  la  máqui- 
na de  un  estremo  al  otro,  girando  con  velocidad  y  abriendo  la 
lana  para  estimular  la  desecación. 

Un  muchacho  puede  fácilmente  alimentar  la  máquina,  y  aun- 
que la  lana  no  esté  bien  nivelada  sobre  la  criba,  el  apaleador  re- 
media el  mal  entregando  la  lana  en  el  otro  estremo  perfectamen- 
te separada  y  nivelada.  La  velocidad  de  movimiento  de  la  criba 
se  puede  arreglar,  y  aun  parar  esta  sin  necesidad  de  que  lo  haga 
el  apaleador  en  el  caso  de  que  la  lana  esté  muy  húmeda. 

La  máquina  que  acabamos  de  describir,  presenta  sobre  el  sis- 
tema á  mano,  la  ventaja  de  que  la  desecación  se  verifica  por 
igual. 

Por  lo  demás,  en  vez  de  la  prensa  que  hemos  indicado  antes 
para  la  desecación  preliminar  de  la  lana  lavada,  pudiera  em- 
plearse en  los  establecimientos  de  cierta  importancia,  la  turbina 
ó  hidro-extractor. 

Canservacum  de  la  lana.^El  local  donde  se  almacena  ó  con- 
serva la  lana  debe  ser  bien  seco,  pues  la  humedad  es  muy  per- 
judicial á  este  testíl.  Con  el  objeto  de  evitar  que  esta  humedad 
penetre  en  la  masa  ó  bala  de  la  lana,  se  debe  verificar  el  emba- 
laje lo  mas  apretado  posible;  en  los  establecimientos  de  impor- 
tancia se  emplean  á  este  efecto  poderosas  prensas. 

Es  difícil  precisar  el  tiempo  que  la  lana  puede  conservarse 
embalada  sin  que  su  calidad  desmerezca;  lo  que  puede  asegurar- 
se es  que,  la  que  ha  esperimentado  un  buen  lavado  dura  mas  tiem- 
po en  buen  estado,  circunstancia  muy  digna  de  tenerse  en  cuen- 
ta por  los  almacenistas  y  propietarios  que  tienen  necesidad  de 
amontonar  los  productos  de  varios  esquileos,  como  sucede  casi 
siempre. 

La  lana  almacenada  tiene  un  enemigo  que  puede  ocasionarla 
g-raodes  males;  tal  es  el  insecto  conocido  con  el  nombre  detiüa 
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de  los  paños  [linea  sarciíella).  El  daño  que  este  insecto  ocasiona 
puede  prevenirse»  ya  que  no  evitarse  por  completo.  Entre  otros 
medios,  se  aconseja  el  que  consiste  en  blanquear  las  paredes  del 
almacén  y  poner  ¿  este  un  cielo  raso  en  su  techo  para  poder  per- 
cibir mejor  las  mariposas  ó  insecto  alado  que  se  posan  en  él;  co- 
locar las  lanas  sobre  zarzos  ó  rejillas  sostenidas  á  10  ó  20  centí- 
metros del  suelo»  golpeando  aquellas  con  un  palo  cuyo  estremo 
tenga  un  botón  henchido  de  estopa»  para  hacer  salir  las  tinas  que 
vuelan  y  van  á  ponerse  en  las  paredes  del  techo,  donde  es  fácil 
matarlas.  El  olor  del  alcanfor,  de  la  esencia  de  trementina  y 
otros  olores  penetrantes  ó  fuertes,  parece  que  alejan  al  temible 
insecto,  pero  no  evitan  del  todo  sus  estragos.  En  Alemania  em- 
plean fumigaciones  amoniacales,  que  según  nuestras  noticias, 
producen  buenos  resultados;  si  la  lana  está  embalada  se  cubren 
las  sacas  con  tallos  de  ajenjo  ó  ñor  demelioto. 
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GENERALIDADES  SOBRE  EL  GUSANO  DE  SEDA. 

Clasificatíon.—E\  giisano  de  seda  del  moral  [Bombyx  Morí: 
es  un  insecto  que  pertenece  al  orden  de  los  lepidópteros,  familia 
de  los  falénidos  ó  nocturnos,  tribu  de  los  bombicios,  nuevo  g-é- 
nero  sericario,  de  donde  su  nombre  zoológico  será  Sericaria  Moñ. 
Como  todos  los  lepidópteros,  pasa  por  cuatro  estados  á  saber. 
huevo  ó  semila,  larva  ó  gusano,  crisálida  ó  ninfa,  y  por  último, 
mariposa  ó  insecto  perfecto. 

En  Europa  no  se  conoce  mas  que  una  especie  de  gusanos  ^^ 
seda  del  moral,  aunque  hay  quien  cree  que  existen  dos,  fundán- 
dose para  afirmar  esto  en  la  variedad  de  color;  pero  la  verdad  es 
que  la  especie  es  una,  distinguiéndose  en  ella  los  gusanos  blan- 
cos y  los  pardos,  llamados  mariíos  ó  berrendos.  Los  primeros,  ó 
sea  los  blancos,  se  hacen  muy  gruesos  y  los  segundos  son  mas 
pequeños;  pero  tanto  aquellos  como  estos  se  crian  del  mismo 
modo.  El  Sr.  Valcárcel  dice  que  los  chinos  tienen,  además  de  lo^ 
gusanos  domésticos,  dos  especies  de  gusanos  silvestres  que  les 
producen  seda,  por  decirlo  asi,  sin  trabajo  en  su  cria. 

Fisiología  del  gusano.^El  germen  del  huevo,  suficiente- 
mente desarrollado,  sale  por  sus  propias  fuerzas;  en  tal  momento 
es  una  pequeña  larva  ó  gusano  que  sola  tiene  0",002,  prósdroa 
mente,  de  longitud,  de  color  pardo  oscuro.  Esta  larva  ó  gusano 
va  pasando  por  varios  periodos  que  se  llaman  edades,  hasta  He- 
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grar  al  estado  adulto,  en  que  se  presenta  tal  y  como  indica  la  figu- 
ra 145. 

La  piel  del  gusano  en  estado  adulto  es  blanco-gris  amarillen- 
ta, generalmente,  y  está  recubierta  de  pelos  muy  separados,  de 
color  negro  y  bastante  rigidez;  su  cuerpo  está  dividido  en  doce 
anillos  separados  entre  si  por  hendiduras  ó  rayas  menos  profun- 
das, las  cuales  son  en  los  tres  primeros,  y  mas  que  en  todos  los 
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otros  entre  el  undécimo  y  duodécimo;  el  undécimo  anillo  lleva, 
en  su  parte  superior,  una  prolongación  en  forma  de  cola  en- 
corvada. 

El  sistema  locomotor  se  compone  de  ocho  pares  de  patas;  los 
órganos  masticadores  de  la  cabeza  se  componen  de  dos  mandí- 
bulas dentadas  en  sierra;  el  exófago,  compuesto  de  fibras  longitu- 
dinales y  transversales,  ocupa  la  longitud  de  la  cabeza  y  de  los 
dos  primeros  anillos;  el  aparato  respiratorio  se  compone  de  trá- 
queas y  estigmas;  el  circulatorio  únicamente  de  corazón  ó  vaso 
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dorsal;  el  génito-urinario,  del  testículo  de  cuatro  lóbulos  provis- 
tos de  un  canal  escretor;  el  sistema  nervioso  de  una  masa  cere- 
bral; el  muscular  consta  de  1.647  músculos,  sin  contar  los  de  la 
cabeza  y  de  las  patas,  es  decir,  que  tiene  1.118  músculos  mas  que 
el  hombre.  Por  lo  que  toca  á  los  órganos  de  los  sentidos,  mien- 
tras unos  están  muy  desarrollados,  como  sucede  al  paladar  y  al 
olfato,  los  otros  son  rudimentarios. 

De  todos  los  órganos  del  gusano  de  seda,  el  mas  interesante 
es  el  enciurgado  de  elaborar  y  segregar  la  seda.  £1  aparato  encar- 
dado de  tan  importante  misión  se  compone:  1.^  de  una  parte 
intermediaria  ó  depósito  de  seda;  2.^,  un  vaso  disolvente  de  la 
seda;  3.^,  una  pequeña  glándula  rojo-amarilla,  situada  bajo  el 
techo  de  la  boca;  4.^,  de  una  hilera,  especie  de  pico  articulado, 
móvil,  situada  bajo  la  barba,  que  tiene  un  tentón  carnoso  con  su 
pequeño  agujerito  donde  se  mezclan  las  dos  hebrillas  de  los  seda- 
les que  forman  luego  la  hebra  única  con  que  el  gusano  se  hila 
mas  tarde  el  capullo. 

£1  gusano,  como  es  sabido,  hila  un  capullo  dentro  del  cual  se 
transforma  en  crisálida,  que  á  su  vez  se  convierte  en  mariposa  ó 
insecto  perfecto;  esta  nace  ó  sale  del  capullo  en  el  momento 
oportuno;  viven  sin  alimento  alguno  durante  pocos  dias,  los  sufi- 
cientes, sin  embargo,  para  que  el  macho  fecunde  á  la  hembra  y 
esta  haga  la  postura  de  los  huevos  para  asegurar  la  reproducción 
de  la  especie. 

Otros  f  úsanos  de  seda. — Además  del  gusano  de  seda  del  moral 
se  han  ensayado,  con  mas  ó  menos  éxito,  pero  sin  que  se  hayan 
obtenido  nunca  tan  buenos  resultados  como  con  el  primero,  otros 
gusanos  que  vamos  á  indicar. 

£1  Yama-AíaKj  ó  gusano  de  seda  del  roble,  que  pertenece  á 
la  clase  de  los  lepidópteros,  familia  de  los  falénidos  ó  nocturnos 
y  género  Saturnia^  de  Schrank;  se  distingue  de  los  bombicios 
por  la  diversidad  de  la  piel  de  las  orugas,  cubiertas  de  tubérculos 
cerdosos,  y  las  alas  de  las  mariposas  parecidas  á  las  del  pavo 
real.  Se  alimenta  de  las  hojas  mas  lisas  y  tiernas  del  roble.  Este 
gusano  ha  sido  ensayado  en  £spaña  por  el  señor  marques  del 
Riscal  en  sus  posesiones  de  Alia,  provincia  de  Gáceres. 

Otro  gusano  ensayado  es  el  llamado  vulgarmente  gusano  del 
roble  de  la  India,  donde  lleva  el  nombre  de  BufAú;  vive  en  Ben- 
gala sobre  el  JRaAmnus  Jujaba,  £n  £uropa  se  puede  aclimatar, 
según  el  Sr.  Lamarre  Pinquot,  sobre  varias  especies  de  espinos, 
incluso  el  común. 

£1  llamado  gusano  de  seda  del  roble  de  la  China  {Btmibyx 
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Pemyij  vive  al  estado  salvaje  sobre  los  robles  de  los  bosques.  Su 
aclimatación  no  ha  dado  aun  buenos  resultados. 

El  g^isano  de  seda  del  ricino  (Bombyx  Cynthia)  es  originario 
de  la  China,  donde  vive  sobre  el  ricino  y  sobre  una  especie  de 
peral  y  otros  arbustos.  Se  ha  aclimatado  bien  en  alipinos  puntos 
de  Europa,  y  es  indudable  que  podria  serlo  también  en  nuestra 
península. 

Bn  el  Brasil  vive  el  Bombyx  Speculum  sobre  el  árbol  que  los 
naturales  del  pais  llaman  árbol  de  leche,  y  sobre  el  raticon.  De 
este  gusano  pueden  hacerse  varias  crias  al  año. 

LoB  Bombyx  Áurotaj  B.  Xoyle^j  B.  PolyphemuSy  B.  Lufut, 
B.  Barmenffyiy  B.  Religiosm  y  otros  muchos  pueden  también  su- 
ministrar sedas. 

GUSANERAS. 

Condiciones  yefierales.^lA  instalación  de  los  edificios  ó  loca- 
les destinados  á  la  cria  del  gusano  de  seda,  llamadas  general- 
mente cámaras  y  audanas,  pero  que  para  nosotros  deben  llamar- 
se gusaneras,  tiene  mucha  mas  importancia  de  la  que,  por  punto 
greneral  y  por  desgracia,  suelen  darla  nuestros  cosecheros.  Mu- 
chas son  las  circunstancias  que  debe,  en  efecto,  reunir  una  gu- 
sanera para  que  se  obtengan  en  ella  los  mejores  resultados:  estas 
circunstancias  son  de  diferentes  órdenes,  tales  como  ¿bonomia  en 
la  construcción  y  servicio;  condiciones  higiénicas  para  los  gusa- 
nos; completas  instalaciones  y  material  ó  útiles  necesarios  y  ade- 
cuados para  todos  los  periodos  de  la  vida  de  aquellos. 

Las  condiciones  generales  á  que  debe  responder  la  gusanera 
son  las  sigruientes:  Los  materiales  empleados  en  su  construcción 
no  serán  higrométricos;  en  cada  fitchada  habrá  las  suficientes 
aberturas  ó  huecos  para  que  penetre  la  luz  bien;  doble  condición 
de  higiene  y  de  servicio;  estas  ventanas  estarán  provistas  inte- 
rior ó  esteriormente  de  persia)ias  ó  .registros.  Débese  tener  la  se- 
guridad de  poder  entretener  fácilmente  una  temperatura  elevada 
y  uniforme  en  todas  las  partes  de  la  gusanera,  pudiéndose  tam- 
bién bajar  esta  temperatura  cuando  se  desee  con  prontitud  y  &ci- 
lidad,  renovar  el  aire,  saturarlo  de  humedad  ó  secarlo,  para  po- 
der hacer  frente  á  los  accidentes  que  determinarán  ciertos  fenó- 
menos atmosféricos.  Por  lo  demás,  todas  estas  condiciones  se 
cumplirán  por  los  medios  mas  sencillos,  menos  costosos  y  mas 
eficaces. 

El  aire  puro  es  una  de  las  principales  condiciones  de  la  exis- 
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tencia  de  todos  los  animales,  y  no  Labia  de  ser  el  gnsano  de  seda 
escepcion  de  esta  regla  general;  una  atmósfera  pesada  ó  viciada 
los  hace  perecer,  por  muchos  que  sean  los  cuidados  del  criador  y 
esceíentes  todas  las  condiciones  de  la  gusanera  y  su  mobiliario. 
Por  este  motivo  es  preciso  que  los  locales  donde  se  cria  este  gu- 
sano no  estén  cerca  de  las  cuadras,  estercoleros,  pantanos  y 
demás  sitios  infectos,  para  no  estar  espuestos  á  la  perniciosa 
acción  de  los  miasmas  y  efluvios;  y  por  idéntico  motivo  se  esco- 
gerá para  instalar  las  gusaneras  los  sitios  un  poco  elevados,  en 
los  que,  las  corrientes  renueven  frecuentemente  el  aire,  mejor 
que  los  sitios  bajos,  donde  este  aire  se  estanca,  por  decirlo  asi, 
mucho  tiempo,  y  en  donde  las  neblinas  son  frecuentes.  En  los 
países  secos  y  pedregosos  valdrá  mas  también  establecer  dichas 
gusaneras  al  nivel  del  suelo,  mientras  que  en  los  húmedos  es  in- 
dispensable montarlas  en  el  primero  ó  segundo  piso. 

Las  dos  grandes  fachadas  se  orientarán  al  Este  y  al  Oeste, 
])ara  que  reciban  próximamente  el  mismo  calor  solar;  la  esposi- 
cion  al  Mediodía  será  demasiado  cálida,  y  la  del  Norte  demasiado 
fria,  siendo,  por  lo  tanto,  imposible  ó  poco  menos  el  obten^  la 
necesaria  regularidad  para  la  cria.  Se  deduce  de  aqui  que  la 
gusanera  es  muy  conveniente  que  tenga  la  forma  rectangular 
prolongada  y  no  la  cuadrada.  El  Sr.  Gobin  dice,  y  el  consejo  nos 
parece  muy  atendible  á  varias  localidades,  que  es  casi  indispen- 
sable constAiir  estos  locales  sobre  una  cueva,  siendo  por  lo  tanto 
preciso,  al  escoger  la  situación,  tener  en  cuenta  la  naturaleza  del 
sub-suelo. 

Algún  autor  aconseja  también  que  la  gusanera  se  establezca 
e  nsitio  silencioso. 

Construcción  y  disposición  de  Ls  gusaneras. — Antes  de  entrar 
en  materia  consignemos  que,  generalmente  y  en  particular  en 
España,  no  se  construyen  edificios  destinados  á  la  cria  del 
gusano  de  seda,  sino  que  se  aprovechan  para  el  caso  los  departa- 
mentos destinados  á  graneros,  vacíos  casi  siempre  en  la  época  de 
dicha  cria,  ó  sea  en  los  meses  de  Abril  y  Mayo;  y  aun  se  da  el 
caso  de  ceder,  á  lo  último  de  la  cria,  sus  propios  cuartos  dor- 
mitorios y  demás  departamentos  para  poder  colocar  los  gfusanos, 
que  tanto  han  aumentado  de  volumen.  Aun  para  éstos  modestc>s 
cosecheros  creemos  han  de  ser  de  utilidad  las  indicaciones  que 
vamos  á  hacer,  pues  ya  que  no  puedan  cumplirlas  completamen- 
te, deben  procitrar  aproximarse  á  las  mismas  todo  lo  posible. 

Las  exigencias  del  servicio  de  las  gusaneras  son  las  siguien- 
tes: 1.^,  almacén  de  hoja  ó  materia  alimenticia;  2.^,  cámaia  de 
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incubación;  3.^  cámara  de  aire;  4.^,  cueva;  5.^,  cámaras  ó  anda- 
nas de  la  cria,  propiamente  dicha.  El  almacén  de  hoja  debe 
ser  una  pieza  embaldosada,  ni  muy  seca  ni  demasiado  húmeda, 
un  poco  sombría,  pero  no  completamente,  en  la  que  se  deposita- 
rá la  hoja  después  de  haberla  pesado  j  donde  se  la  conserva,  es- 
tendiéndola, para  que  no  se  deseque  <^emasiado;  esta  pieza  deberá 
poder  contener  la  cantidad  de  hoja  necesaria  para  veinticuatro 
horas  hasta  el  principio  de  la  cuarta  edad;  pasado  este  tiempo  se 
deposita  dicha  hoja  en  las  cuevas. 

La  cámara  de  incubación,  estufa  y  pequeño  taller,  es  una 
pieza  entarimada  y  calentada  por  una  estufa  de  tierra  ó  loza,  en 
la  que  se  aviva  la  simiente  y  se  crian  los  gusanos  hasta  que  no 
están  lo  suficientemente  desarrollados,  con  objeto  de  econo- 
mizar los  gastos  de  calentamiento  en  las  andanas  ó  gusane- 
ra, propiamente  dicha.  La  boca  de  la  estufa  se  abrirá  al  pasillo, 
mientras  que  los  tubos  circularán  en  el  mismo  departamento,  á 
distintas  alturas,  con  objeto  de  calentar  las  diferentes  capas  de 
aire,  y  evitar  que  se  entre  en  la  pieza  para  entretener  el  fuego. 

Inútil  es  decir  que  en  los  grandes  establecimientos  puede  acu- 
dirse  á  un  sistema  mas  perfeccionado  de  caldeo,  como  diremos 
al  hablar  de  las  cámaras. 

Esta  cámara  de  incubación,  por  último,  contendrá  unas  esca- 
lerillas fijas  á  fin  de  establecer  sobre  ellas  tablillas  móviles  en 
forma  de  estantería  para  la  incubación  de  la  semilla  y  educación 
del  gusano  en  sus  dos  primeras  edades. 

La  cámara  de  aire  está  destinada  al  calentamiento  y  ventila- 
ción de  la  gusanera,  y  contiene  estufas  cuyos  tubos  circulan  á 
través  de  los  pisos  superiores,  cuando  se  emplea  el  método  directo 
de  caldeo.  Mejor  que  este  es  el  del  agua  caliente  que  circula 
también  por  las  diferentes  piezas  donde  se  crian  los  gusanos;  pero 
como  este  sistema  tiene  el  inconveniente  de  que  al  romperse  na 
tubo  inundaria  de  agua  las  habitaciones,  aconsejamos  para  los 
establecimientos  de  primer  orden  el  calentamiento  al  vapor  ó  un 
sistema  misto  de  este  y  agua,  y  cuando  la  esplotacion  no  sea 
de  tanta  importancia,  el  primer  sistema  indicado,  ó  sea  el  de  las 
estafas. 

Nos  hemos  limitado  á  estas  sencillas  indicaciones,  porque  el 
desarrollo  de  \m  proyecto  de  gusanera  de  gran  importancia, 
habrá  que  confiarlo  á  un  ingeniero  ó  arquitecto,  quienes  poseen 
conocimientos  bastantes  para  estudiar  la  mejor  disposición  ó  apli- 
cación del  sistema  y  los  cálculos  necesarios  respecto  á  la  cantidad 
de  calor,  de  combustible  á  quemar,  etc.  Insistiremos,  sin  embar- 
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go,  en  alj^onos  puntos  referentes  al  caldeo  de  las  pequeñas  gu- 
saneras. 

La  temperatura  de  una  gusanera  debe  ser  siempre  suave,  mo- 
derada, de  modo  que  se  sienta  en  su  interior  una  sensación  agra- 
dable de  calor.  Para  conseguir  esto,  se  colocan  en  los  rincones  o 
ángulos  de  las  andanas  ó  eji  el  tercio  de  su  long'itud,  los  corres- 
pondientes hornillos  ó  estu&s.  En  el  supuesto  de  que  el  edificio 
esté  orientado,  según  su  longitud,  del  Este  al  Oeste,  conviene  es- 
tablecer entre  las  dos  ventanas  pándelas  del  Mediodía  y  del  Norte. 
un  hornillo,  con  una  gran  chimenea  entre  los  muros  Este  y  Oeste. 
Como  modelo  de  un  hornillo  sencillo  damos  el  que  representa  la 
figura  146.  Estos  hornillos  tienen  en  su  parte  superior  l'^jSO  de 


Figura  116. 

tubo  de  palastro,  y  todo  el  resto  del  conducto  es  de  tubería  de 
barro,  que  desemboca  en  una  chimenea  colocada  en  medio  de  la 
longitud  del  muro.  Estos  hornillos,  provistos  de  un  orificio  ó  puer- 
ta inclinada  sobre  el  hogar,  tienen  las  siguientes  dimensiones: 

Altura Iin,l0 

Aneho On,43 

Las  dimensiones  del  orificio  ó  puerta  anterior  son: 

Longitud On^ 

Ancho 0B^24 
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El  precio  de  un  hornillo  de  estos  será  siempre  insignificante, 
puede  construirse  en  el  pueblo  de  menos  recursos  en  el  arte  del 
constructor,  y  serán  siempre  preferibles  á  las  estufas  de  hierro, 
cuyo  calor  es  demasiado  violento.  Por  este  motivo  no  recomen- 
damos estas  últimas  para  el  interior  de  las  cámaras,  sino  en  últi- 
mo término. 

Casi  creemos  inútil  decir  que  el  uso  de  los  braseros  es  el  peor 
para  calentar  las  cámaras,  aun  cuando  se  quemen  de  vez  en  cuan- 
do perfumes  agradables,  como  aconsejan  algunos. 

La  cueva  sirve  para  el  almacenaje  de  las  hojas  durante  las  dos 
últimas  edades,  y  suministra,  bien  sea  por  la  ventilación  natu- 
ral ó  por  la  forzada  ó  artificial,  aire  fresco  ó  aire  húmedo  que 
puede  necesitarse  durante  la  misma  y  seguñ  las  circunstancias 
atmosféricas.  Cuando  la  gusanera  va  montada  sobre  cueva,  no 
se  necesita  ventilador  para  atraer  el  aire  puro  á  la  cámara  de  cria, 
basítando  abrir  unos  conductos  de  aire  cerrados  por  trampillas 
que  ponen  en  comunicación  con  aquella  cámara  dicha  cueva. 

El  pasillo  que  da  acceso  á  todo  el  edificio,  estará  provisto,  en 
la  entrada,  de  doble  puerta;  la  interior  con  cristales,  y  la  esterior 
de  hoja  maciza;  unas  terceras  también  con  cristales,  dan  entrada 
al  almacén:  una  cuarta,  que  se  abre  en  la  escalera,  conduce  desde 
este  pasillo,  al  primer  piso. 

La  cámara  de  cria  propiamente  dicha,  está  formada  de  un 
piso  y  con  cielo  raso  provisto  de  trampillas  que  le  ponen  en  co- 
municación con  la  guardilla  y  el  tejado,  con  objeto  de  obtener 
la  renovación  natural  del  aire.  Por  otra  parte  el  aire  que  viene  de 
la  cámara  donde  se  le  calienta,  se  distribuye  en  la  que  nos  ocupa 
por  cualquiera  de  los  inmensos  medios  de  que  dispone  la  industria 
moderna. 

Las  paredes  de  las  gusaneras,  además  de  la  resistencia  nece- 
saria, reunirán  la  condición  de  ser  lo  bastante  gruesas,  para  que 
no  sean  sensibles  en  el  interior  los  cambios  de  temperatura  este- 
rior. Las  ventanas  estarán  provistas  de  cristales  y  persianas  ó  cor- 
tinas de  esteras,  juncos,  etc.,  que,  moderando  la  luz  interior  se- 
gun  convenga,  permitan  la  circulación  del  aire  cuando  se  desee. 

JHmensianes  y  eondicümes /ísieas.— Los  locales  de  que  consta 
una  gusanera,  deben  ser  lo  bastante  despejados  para  que  puedan 
verificarse  en  ellos  con  comodidad  las  varias  operaciones  y  traba- 
jos diarios  de  la  cria  del  gusano  y  para  que  disfrute  este  de  la 
suficiente  cantidad  de  aire  y  espacio  libre;  pero  estas  dimensiones 
deben  tener  un  limite  conveniente,  para  que  el  caldeo  y  ventila- 
ción se  haga  en  buenas  condiciones  y  al  mismo  tiempo  no  gastar 

.  TOMO  n.  S6 


Digitized  by 


Google 


546 


INDUSTRIAS  agrícolas. 


inútilmente  en  construir  tan  vastos  departamentos.  De  aquí  que 
sea  interesante  conocer  qué  dimensiones  son  las  mas  conve- 
nientes. 

Para  determinar  el  espacio  necesario  para  una  cria,  se  pue- 
den dar  algunos  datos  al  efecto.  En  general  se  puede  decir  que 
los  gusanos  procedentes  de  una  onza  de  simiente  necesitan,  al 
llegar  á  la  quinta  edad,  una  superficie  de  30  á  40  metros  cuadra- 
dos. Partiendo  de  este  dato,  y  teniendo  en  cuenta  el  espacio  que 
debe  quedar  para  los  pasillos  por  donde  se  pueda  pasar  cómoda- 
mente, se  pueden  determinar  las  dimensiones  de  las  cámaras.  £1 
Sr.  Gobin  fija  como  punto  de  partida  para  estos  cálculos  34  metros 
cuadrados  por  onza  de  simiente  á  avivsir. 

El  almacén  de  hoja  podria  calcularse  aproximadamente  sa- 
biendo que  la  hoja  debe  estar  esponjosa  y  no  apretada  y  que  el 
grosor  de  la  capa  no  debe  nunca  pasar  de  0",50. 

En  las  figuras  147, 148  y  149  damos  un  modelo  de  edificio  paní 


#  ^= 

•  •     • 
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la  cria  del  gusano  de  seda,  en  el  que  la  L*  representa  la  pknta 
del  piso  bajo  al  nivel  del  suelo;  la  2.*  la  del  primero,  segundo  y 


n 
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tercer  piso,  y  la  3.*  un  corte  según  lo  ancho  del  edificio.  La  figu- 
ra 150  representa  este  mismo  corte  en  el  caso  de  que  la  gusanera 
estuviera  instalada  sobre  una  cueva.  En  la  figura  147,  A,  repre- 
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senta  el  vestíbulo;  B,  cámara  de  incubación;  C,  almacén  de  hoja, 
y  D,  cámara  de  aire. 

Esta  e^usanera  está  calculada  por  Robinet  para  criar  10  onzas 
de  simiente  de  31  gramos  cada  una,  ó  sean  310  gramos  en  total. 
El  edificio  tiene  13,60  metros  de  longitud  y  8  de  ancho;  los  muros 
de  fiíchada  9  metros,  y  la  pared  delantera  tiene,  desde  la  base  al 
vértice  superior,  12,80;  el  piso  bajo,  3,30  de  altura.  El  primer 
piso  tiene  7  metros  de  elevación  entre  el  suelo  y  cielo  raso.  La 
cubierta  tiene  2  metros  debajo  de  la  cobija,  estando  suprimidos 
los  tirantes  y  aplanado  el  cielo  raso. 

La  cámara  de  aire  tiene  3  metros  de  ancho  por  8  de  longitud; 


Figura  140. 


Figura  IfiO. 


la  de  incubación  4  por  6;  el  almacén  de  hoja  8  por  5,30;  el  paso 
que  da  acceso  desde  el  esterior  á  la  gusanera  tendrá  2  metros  de 
ancho  por  4  de  largo.  En  la  cámara  de  incubación  hay  unas  esca- 
lerillas para  colocar  unas  tablas  móviles  de  0°',60  de  ancho  por 
un  metro  de  longitud,  separadas  de  arriba  abajo  0",40. 

En  la  cámara  de  cria,  de  8  metros  de  ancha,  se  instalan  tres 
filas  longitudinales  de  tabletas  A  de  l'',33  de  ancho  cada  una  y 
separadas,  de  los  muros  y  unas  de  otras,  por  cuatro  pasillos  de 
un  metro.  Cada  una  de  estas  filas  se  compone  de  doce  tablillas 
superpuestas  á  0°',50  una  de  otra.  Se  tiene,  pues,  treinta  y  seis 
tablillas  de  l'',30  de  ancho  por  10,60  metros  de  longitud,  ó  sea, 
en  conjunto,  507  metros  cuadrados.  Resulta,  pues,  una  cámara 
bastante  capaz,  puesto  que,  como  hemos  visto  para  una  onza 
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de  simiente  se  necesitan  34  metros  cuadrados,  y  por  lo  tanto, 
para  10  onzas  se  necesitarán  340  metros  cuadrados  solamente. 

Digamos  ahora  algo  sobre  las  condiciones  físicas  de  las  gusa- 
neras propiamente  dichas,  ó  sea  de  los  locales  ó  cámaras  donde 
se  verifica  la  cria.  El  Sr.  Gobin,  después  de  un  detenido  exa- 
men de  los  resultados  obtenidos  por  él  y  otros  autores  sobre  la< 
condiciones  físicas  que  debe  reunir  la  cámara  de  cria  del  gusano, 
resume  de  este  inodo  las  mas  ventajosas  para  el  buen  éxito  de  la 
cosecha: 

1.^  La  temperatura  de  la  gusanera,  elevada  á  23^  para  el  na- 
cimiento, debe  bajar  al  menos  P  en  el  dia  que  sigue  á  cada  mu- 
da, pero  gradualmente  y  sin  transición  brusca.  Empezando  á 
25*^,  terminará,  pues,  á  22®  como  máximo;  aunque  parece  mejor 
el  bajar  la  primera  de  estas  temperaturas  1^,50,  de  modo  que  ter- 
mine en  20®  solamente. 

2.®  Que  la  humedad  del  aire  que  penetra  en  la  gusanera  pare- 
ce debe  ser  mantenida,  en  todas  las  edades  del  gusano,  á  75^  del 
higrómetro,  y  todavía  seria  mejor  empezar  con  la  de  W  al  na- 
cimiento y  bajar  P  después  de  cada  muda,  para  terminar  en  la 
de  73®. 

3.®  Que  la  luz  moderada  es  indispensable  á  los  gusanos,  des- 
tinados por  la  naturaleza  á  vivir  al  aire  libre;  pero  que  huyen  de 
la  acción  directa  del  sol,  y  que  su  salud,  vigor,  su  vida,  en  una 
palabra,  se  encuentra  mal  en  la  completa  oscuridad. 

4.®  Que  necesitan  aire  puro,  como  todos  los  animales,  en  pro- 
porción de  su  actividad  respiratoria,  y  en  razón  directa  de  las 
causas  del  viciado  del  aire  á  que  están  sometidos;  que  la  ventila- 
ción natural  ó  artificial  debe  ayudar  al  criador  ó  cosechero,  se- 
gom  la  variabilidad  de  las  circunstancias  físicas  y  químicas  que 
se  presentan  en  la  gusanera. 

MOVILIARIO  DE  LAS  GUSANERAS. 

Paramentos.— Los  paramentos  ó  tablas  donde  se  colocan  los 
gusanos  para  la  cria  son  generalmente  en  España  zarzos  ó  cañi- 
zos; estos  mismos  son  también  los  que  mas  se  emplean  en  Fran- 
cia; pero  pueden  ser,  y  se  emplean  con  efecto  ya  bastante 
en  el  estranjero,  de  alambres  de  hierro.  Las  tablas  de  cañas  son 
muy  pesadas,  y  por  lo  tanto  difíciles  de  manejar,  mientras 
que  las  de  alambre  sobre  ser  mas  ligeras  son  mas  higiénicas.  £1 
uso  de  estas  últimas  tablas  exige  que  se  ponga  sobre  ellas  una 
capa  de  papel  fino  y  encolado,  para  colocar  sobre  él  loe  gusanos; 
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esto  mismo  es  también  conveniente  que  se  haga  en  los  de  cañas, 
pues  de  este  modo  se  levantan  las  camas  mas  fácilmente.  -La  cir- 
culación del  aire  en  las  tablas  de  alambre  absórbela  humedad  de 
las  camas  mas  eficazmente  que  en  las  de  caña,  y  en  estas  ade- 
más, si  no  se  tiene  cuidado  de  colocar  sobre  ellas  papel,  como 
permanecen  entre  las  cañas  los  miasmas  y  los  escrementos,  agra- 
van la  situación  enferma  de  los  gusanos.  Por  lo  demás,  el  precio 
de  las  tablas  de  alambre  no  será  mas  caro  que  el  de  las  de  caña. 
La  figura  151  representa  el  armazón  de  una  tabla  que  puede 


.^» 
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vestirse  de  alambre  de  hierro,  de  junquillo,  cordel,  mimbre  ó 
madera,  cañas  ó  paja,  telas  bastas,  etc.  Gomo  regla  general  debe- 
mos decir  que  la  tabla  donde  han  de  estar  los  gusanos,  por  el  in- 
termedio de  una  cama  fermentescible  llena  de  escrementos,  es 
preciso  que  permita  que  el  aire  penetre  por  todas  partes;  que  sea 
poco  costosa  y  fácil  de  renovar,  al  mismo  tiempo  que  duradera  y 
de  suficiente  resistencia;  que  pueda  lavarse  para  limpiarla  del 
olor  y  de  las  impurezas  que  en  ella  puedan  fijarse,  desmontarse 
fácilmente,  volverla  á  montar  con  prontitud,  almacenarse  sin 
obstáculos  ni  dificultades  después  de  la  cria. 

Utensilios  para  levantar  las  camas.— Ps^m  verificar  con  &- 
cuidad  el  levantado  de  la  cama  de  los  gusanos  de  seda,  es  indis- 
pensable aplicar  inmediatamente  sobre  el  cañizo  una  hoja  de  pa- 
pel fino  y  bien  encolado:  su  utilidad  se  demuestra  fácilmente 
cuando  se  ve  á  una  sola  obrera  ó  niño  poder,  sin  fatiga  ni  incon- 
veniente, correr  las  camas  de  todo  un  cañizo  en  esta  hoja,  vaciar- 
las en  un  cesto  y  transportarlas  á  un  sitio  reservado  para  usar- 
las, cuando  están  destinadas  para  pienso  del  ganado. 

Este  modo  de  operar  deja  el  cañizo  en  un  estado  de  Umpieza 
perfecta.  El  papel  puede  servir  dos  veces,  á  no  ser  que  alguna 
enfermedad  contagiosa  obligue  á  quemarlo. 

Unas  tabletas  de  0"',80  de  longitud  por  (r,55  de  ancho,  pro- 
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vistas  de  bordes  en  los  costados  y  en  una  de  las  longpitudes,  sir- 
ven para  transportar  los  gusanos  de  un  cañizo  á  otro;  son  de  la 
misma  longitud  y  ancho  que  los  papeles  agujereados  sobre  los 
que  se  encuentran  los  gusanos.  Por  medio  de  estas  tablillas,  que 
pesan  1,8  kilogramos,  un  niño  toma  el  borde  del  papel  agujerea- 
do, lo  hace  resbalar  y  quita  fácilmente  un  tercio  de  los  gusanos 
del  cañizo.  Es  también  muy  útil  tener  pequeñas  tablillas  cuadra- 
das de  0",40  con  un  borde  de  0",01,  para  transportar  los  brotes 
de  hoja  llenos  de  gusanillos  recien  nacidos,  las  cuales  sirven  igual- 
mente para  transportar  la  hoja  cortada  flnamente  para  los  pri 
meros  dias  de  su  nutrición,  así  como  para  quitar  ciertc»  gasa- 
nos  en  donde  estén  espesos,  llevándolos  donde  están  demasiado 
claros. 

Redes. — ^Las  redes  de  lino  que  varios  autores  han  recomenda- 
do, no  presentan  ninguna  resistencia;  cuando  se  las  tira  por  un 
estremo,  los  gusanos  y  los  .restos  de  hoja  se  amontonan  en  el 
medio. 

Los  gusanos  enredan  también  sus  patas  entre  los  hilos,  y  si  se 
quiere  colocar  estas  redes  sobre  las  tablas  de  levantamiento  de 
camas,  se  aglomeran  aquellos  sobre  los  bordes.  Estas  redes  son, 
además,  de  manejo  muy  incómodo  en  el  momento  en  que  están 
hechas  las  cabanas  ó  sea  el  embojado  ó  bosque.  A  todos  estos  in- 
convenientes hay  que  añadir  la  pérdida  de  tiempo. 

Por  lo  dicho,  aconsejamos  el  uso  del  papel  lleno  de  agujeros 
de  0'*,01  para  las  primeras  mudas,  y  de  (r,05  para  las  últimas. 
Para  operar  con  facilidad  el  levantamiento  de  las  camas,  se  cor- 
tan las  bandas  de  papel  agujereado  de  0'°,80  de  longitud,  lo  que 
forma  el  tercio  de  la  del  cañizo;  el  ancho  del  mismo  papel  es  de 
0^,55  como  el  del  cañizo.  En  el  momento  en  que  se  quisieren 
cambiar  los  gusanos  después  de  la  muda,  se  ponen  cuidadosa- 
mente estos  papeles  sobre  ellos,  esparciendo  por  encima  hojas  de 
morera;  después  de  haberles  dado  dos  comidas  en  esta  situación 
se  depositan  los  papeles  sobre  las  tablillas  de  trasportar  y  se  lle- 
van á  otros  cañizos. 

Los  resultados  obtenidos  por  medio  de  estos  perfeccionamien- 
tos esceden  á  todo  elogio,  bajo  el  punto  de  vista  del  tiempo,  fa- 
cilidad é  higiene.  No  se  pierda  de  vista  que  por  medio  de  leTan- 
tamientos  repetidos  y  escrupulosos  de  la  hoja  y  de  saneamiento 
fie  puede  combatir  la  enfermedad  y,  además,  obtener  la  igualdad 
de  los  gusanos. 

Bmbojado.'-Loñ  vegetales  que  mas  frencuentemente  sirven 
para  el  embojo  ó  formación  del  bosque  ó.  cabana,  son  la  hiniesta, 
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encina  verde,  romero,  tomillo,  y  en  algunos  puntos  el  olivo,  con- 
venientemente cortados  y  secos;  pero  antes  de  que  estén  en  este 
último  estado  de  sequedad,  es  útil  apretarlos  contra  un  muro  con 
gruesas  piedras  ó  tablas  y  hacia  el  medio  de  los  vastagos,  para 
hacerles  tomar  una  curvatura  por  medio  de  la  cual  se  formará 
mucho  mas  fácilmente  el  embojado. 

Es  necesario  que  estas  ramas  se  coloquen  á  la  sombra,  bajo 
un  cobertizo  ó  cualquier  otro  abrigro,  pues  que  si  quedasen  es- 
puestas al  sol,  la  gran  cantidad  de  calórico  que  absorberán  se  des- 
prenderá en  la  gusanera  y  podrá  dar  origen  á  uno  de  los  resul- 
tados mas  funestos,  sobre  todo  si  se  las  introduce  en  un  momen- 
to de  tufo.  La  esperiencia  ha  sancionado  con  frecuencia  lo  que 
acabamos  de  decir. 

La  ñgum  152  representa  un  cañizo  embojado.  Si  este  cañizo 
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tiene  2",50  de  longitud,  debe  contener  tres  divisiones  de  0",80 
cada  una,  exigiendo  asi  cuatro  filas  ó  ramajes.  Las  cabanas  de 
un  cañizo  deben  encontrarse  enfrente  unas  de  otras,  para  que  el 
aire  circule  fácilmente.  La  forma  debe  ser  abovedada,  no  deben 
ser  espesas  ni  pasar  del  borde  del  cañizo;  por  último,  se  dispon- 
drán de  modo  que  los  gusanos  puedan  pasearse  libremente,  sin 
estar  obligados  á  colocarse  unos  al  lado  de  otros,  ó  hacer  el  ca- 
pullo en  compañía,  lo  que  da  lugar  á  los  capullos  dobles.  Es  pre- 
ciso también  que  al  pasearse  hasta  el  estremo  de  las  ramas, 
los  gusanos  no  puedan  caer  en  tierra,  lo  que  sucedería  si  no  se 
tuviese  cuidado  de  no  dejar  que  el  bosque  pase  fuera  de  los  ca- 
ñizos. 

Con  este  motivo,  es  útil  que  el  criador  ó  cosechero,  se  sirva 
durante  varios  años  de  las  mismas  bojas;  después  de  haberlas  se- 
parado los  capullos  y  haber  escogido  las  mejores,  se  las  pasa  por 
uua  llama  para  quitar  las  telas,  las  hojas,  baba,  etc.;  de  esta 
manera  se  obtiene  una  embojada  perfectamente  curva,  de  la  que 
el  fuego  ha  consumido  los  estremos  mas  débiles. 
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Algunos  cosecheros  extranjeros  emplean  ya,  y  al  parecer  con 
muy  buenos  resultados,  la  capullera  privilegiada  de  DavrU,  que 
se  compone  de  cárceles  paralelas,  que  dejan  entre  sí  el  intervalo 
de  un  capullo,  dispuestas  sobre  los  bordes  y  debajo  de  las  tabli- 
llas de  gusanos,  en  forma  de  escalones;  en  una  palabra,  marcos 
enrejados  de  junco.  De  este  modo  se  reduce  el  número  de  capu- 
llos dobles,  y  se  obtiene  un  desembojado  fácil;  pero  los  primerus 
gusanos  que  suben  llenan  de  seda  la  mayor  parte  de  las  peque- 
ñas cajas,  cuya  entrada  se  encuentra  casi  cerrada  á  los  retra- 
sados. 

Mas  recientemente,  el  Sr.  Delprino  ha  propuesto  sus  castillos 
celulares  aisladores,  perfeccionamiento  del  encapullador  Davril. 
El  nuevo  aparato  se  compone  de  dos  partes:  la  cabana  ó  caja  y  la 
armadura.  La  cabana  está  formada  de  montantes  verticales  que 
sostienen  ligeros  pisos  ó  estantes  movibles,  de  un  metro  de  longi- 
tud y  0^,50  de  ancho.  £n  cada  uno  de  estos  estantes  se  colocan  los 
gusanos,  y  un  sistema  de  colisas  permite  retirar  horizontalmea- 
te  cada  tablilla  para  distribuir  la  comida.  La  armadura  que  cons- 
tituye la  invención  principal,  consiste  en  cañizos  verticales  dis- 
puestos lateralmente  á  las  tablillas  y  formados  de  dos  series  per- 
pendiculares de  pequeñas  planchitas  que  forman  cajones  de 
0",05  en  todos  sentidos;  en  estas  cajas  cúbicas  es  donde  se  insta- 
la el  gfusano  para  confeccionar  su  capullo.  Otros  cañizos  están 
dispuestos  oblicuamente  encima  del  castillo  y  en  los  estremos  de 
las  tablillas,  con  el  objeto  de  que  todos  los  gusanos  encuentren 
donde  alojarse.  De  este  modo  se  evitan  los  capullos  dobles  y  lo? 
gemelos;  pero  los  cuadros  aisladores  demasiado  próximos  unos 
de  otros  se  oponen  á  la  circulación  del  aire. 

Todo  sistema  de  embojado  que  necesita  el  traslado  de  los  gu- 
sanos á  otras  tablas,  ó  su  trasporte  á  otros  departamentos,  debe 
ser  rechazado  á  causa  de  los  peligros  y  largas  manipolacioneá 
y  limpias  indispensables. 

Si  el  gusano  no  encuentra  inmediatamente  de  la  subida  sitio  á 
propósito  para  tejer  su  capullo,  se  le  ve  reabsorber  la  seda  con 
bastante  rapidez,  y  al  cabo  de  poco  tiempo  se  transforma  m  cri- 
sálida sin  haber  hilado  el  capullo.  Los  gusanos  que  suben  prime- 
ro son  casi  siempre  los  mas  enérgicos  y  los  mas  sanos. 

CRIA  PROPIAMENTE  DICHA  DEL  GUSANO. 

Incubación.  —  El  primer  acto  de  la  cria  del  gusano  de  seda 
consiste  en  provocar  el  nacimiento  en  la  época  &vorabl6,  es 
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decir,  en  adelantar  ó  retardar  la  de  su  nacimiento  natural,  con  el 
objeto  de  que  este  tenga  lugar  en  el  momento  mismo  en  que  las 
moreras  ofrezcan  al  tierno  gusano  un  alimento  conveniente  y  se- 
jTuro.  Con  el  objeto  de  retardar  dicho  nacimiento,  se  les  coloca  en 
un  local  cualquiera  donde  la  temperatura  sea  suficientemente  baja» 
una  cueva,  pozo,  nevera,  etc.,  según  el  tiempo  durante  el  cual  se 
quieran  conservar  y  los  medios  de  que  se  disponga.  Este  procedi- 
miento será  sobre  todo  conveniente  cuando  se  trate  de  hacer  crias 
múltiples,  y  se  debe  retardar  el  nacimiento  hasta  Julio  ó  Agosto. 
En  el  capitulo  siguiente  hablaremos  detalladamente  de  los  depar- 
lamentos en  que  se  verifica  la  incubación.  Para  que  la  incubación 
6e  verifique  bien  hay  que  tener  presentes  dos  precauciones:  l.^Se 
coloca  semilla  en  frascos,  que  serán  grandes  cuando  se  trate  de 
cartones  de  semilla,  en  cuyo  caso  se  procurará  que  no  se  toquen 
unos  con  otros;  se  cerrarán  estos  frascos  con  tapones  de  corcho» 
que  ae  masticarán  bien;  cada  quince  dias  se  llevan  los  frascos  á 
una  pieza  fresca,  se  abren,  se  sacan  los  cartones  ó  tela,  estendién- 
dolos y  dejándolos  secar  al  aire;  después,  al  cabo  de  una  hora  próxi- 
mamente, se  vuelven  al  frasco,  cuidadosamente  secado,  volviendo 
á  tapar  y  masticar,  y  colocándolo  otra  vez  en  la  cueva,  pozo  ó  nevera» 
2.®  Se  evita  que  los  huevos  sufran  transiciones  bruscas  de  tempera- 
tura al  bajarlos  ó  subirlas  del  sitio  conservador:  en  el  primer  caso, 
por  ejemplo,  se  colocan  los  frascos  entre  las  dos  puertas  de  la  ne- 
vera, después,  el  segundo  dia,  en  el  corredor  que  le  da  acceso,  y  el 
cuarto  en  la  misma  nevera;  si  se  trata  de  una  cueva,  no  se  bajan 
loe  huevos  sino  gradualmente,  avanzándolos  poco  á  poco,  é  in- 
versamente al  subirlos;  se  les  baja  cuando  la  temperatura  del  lo- 
cal en  que  se  les  tiene  es  igual  á  la  de  la  cueva;  se  les  sube  en 
tiempo  oportuno. 

Bn  el  invierno  no  es  preciso  preocuparse  de  la  infiuencia  del 
frió  por  riguroso  que  sea,  pues  los  huevos  lo  resisten  bien,  y  has- 
ta parece  necesario  para  impedir  su  desarrollo  prematuro. 

De  seis  ádiez  dias  antes  de  la  época  en  que  se  presume  que  las 
moreras  pueden  suministrar  buena  hoja  y  en  cantidad  suficiente, 
ae  procede  á  la  incubación,  es  decir,  se  suben  los  huevos  de  la 
caeva,  se  les  estrae  del  frasco  y  se  les  dispone  estendiendo  las  te- 
las ó  cartones  sobre  las  tablillas  de  la  cámara  de  incubación ;  en 
cada  tela  ó  cartón  se  fijará  con  alfileres  un  pedazo  de  tul  bobino 
de  anchas  maUas  y  Ubre  de  su  apresto  por  medio  del  lavado,  tul 
que  tendrá  las  mismas  dimensiones  que  la  tela  ó  cartón,  y  que 
sirve  para  separar  los  gusanos  que  nacen.  En  vez  del  tul  puede 
emplearse  una  hoja  de  papel  llena  de  pequeños  agujeros.  Los  hue- 
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VOS  se  disponen  en  las  tablillas  inferiores,  y  se  van  subiendo  des- 
pués sucesivamente  de  tablilla  en  tablilla,  porque  el  aire  caliente 
tiende  á  elevarse. 

En  el  momento  en  que  empieza  la  incubación,  el  higprómetro 
debe  señalar  75®,  lo  que  se  conse^irá  ó  regando  el  suelo,  6  sus- 
pendiendo paños  de  lienzo  mojados  en  la  c&mara;  el  termómetro 
marca  la  temperatura  esterior,  que  supondremos  de  18^;  aldia  si- 
guiente se  encenderá  la  estufa,  de  modo  que  suba  la  temperatura 
un  gntdo,  ó  sea  á  19^;  el  tercer  dia  se  la  elevará  dos  grados,  ó  sea 
á  21®;  el  cuarto  otros  dos,  es  decir,  á  23®,  y  otro  tanto  se  hará  el 
quinto,  en  que  el  termómetro  señalará  25®,  temperatura  que 
se  sostendrá  cuidadosamente  lo  mas  uniforme  posible  hasta  que 
llegue  el  nacimiento.  El  higrómetro  ha  debido  conducirse  del 
mismo  modo  gradualmente  hasta  80®,  punto  que  es  indispensable 
mantener  entonces  por  medio  de  riegos,  vasijas  de  tierra  llenas 
de  agua  que  se  colocan  sobre  la  estufa,  etc.  Al  mismo  tiempo ,  j 
asi  como  lo  hemos  dicho,  se  suben  los  cartones,  una  tablilla  cada 
dia ;  al  cabo  de  seis  ú  ocho,  si  los  huevos  han  estado  bien  con- 
servados en  la  cueva  y  de  diez  ó  doce  si  han  estado  en  nevera,  em- 
pieza el  nacimiento. 

El  primer  dia  nacen  muy  pocos  gusanos.  Para  recogerlos  se 
colocan  sobre  el  tul  ó  papel  agigereado  que  guarnece  las  telas  6 
cartones,  algunos  brotes  de  morera,  en  que  se  suben  y  fijan  los 
gusanitos,  cuyos  brotes  se  quitan  cuando  se  llenan  de  estos,  pro- 
cediendo del  mismo  modo  en  los  dias  siguientes;  los  que  nacen 
el  quinto  dia  se  suelen  desperdiciar  en  algunos  puntos,  lo  mismo 
que  los  del  primer  dia,  porque  realmente  son  muy  poco  numero- 
sos, y,  según  autores  muy  competentes,  están  atacados  siempre 
de  algunos  vicios  de  constitución.  La  proporción  de  los  gusanos 
nacidos  es  la  siguiente : 

Ell.erdia y^ó  5porl00i 

K12.® Vi<í33     —      / 

E18.® Vf<í50     —      JIOO 

E14.» V^ó  6     —      { 

E15.® ,.  V„<J   7     —      \ 

En  España  se  suele  hacer  la  incubación  dentro  de  atadítos,  de 
los  que  se  pasa  la  simiente,  llegado  el  momento  oportuno,  á  una 
cazuela  ó  vasija  de  poca  profundidad,  situada  en  sitio  bastante  ca- 
liente para  que  se  verifique  el  nacimiento  de  los  gusanos;  estos  se 
recogen  por  medio  de  tiernos  brotes  que  se  colocan  sobre  papel 
agujereado,  según  ya  sabemos.  Cuando  se  trata  de  pequeñas  can- 
tidades, suelen  hacer  la  incubación  las  mujeres  colocando  el  ata- 
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díllo  en  el  pecho;  pero  esta  práctica  es  muy  mala  por  la  poca  uni- 
formidad del  calor  humano. 

Al^funos  se  declaran  enemigaos  de  las  m&quinas  para  hacer  la 
incubación  artificial,  como  la  de  los  huevos  de  aves;  pero  nos- 
otros creemos  que  en  una  grsn  esplotacion  se  puede  sacar  mucho 
partido  de  una  buena  máquina  incubadora,  cosa  que  en  el  dia  no 
será  difícil  conseguir,  porque  hay  muchas  que  reúnen  buenas 
condiciones. 

La  época  en  que  debe  hacerse  el  avivamiento  de  la  semilla  no 
es  ffitcil  fijarla  con  exactitud,  porque  depende  del  estado  de  la 
hoja  de  la  morera;  pero,  en  g^eneral,  y  concretándonos  á  lo  que 
sucede  en  nuestra  península,  debemos  decir  que  en  Murcia  se 
elige  el  19  de  Marzo,  dia  que  la  preocupación  vulgar  fija  por  ser 
el  de  San  José,  aun  cuando  haya  que  suspenderse  dicha  avi- 
vacion  seis  ú  ocho  dias  después;  en  Valencia  se  elige  el  dia  se- 
gún el  estado  de  la  hoja,  antes  ó  después  del  19  de  Marzo;  en  los 
puntos  mas  fríos  se  aguarda  á  Abril  y  primeros  de  Mayo. 

Pasemos  ya  á  estudiar  los  trabajos  que  requiere  el  gusano  en 
cada  una  de  las  edades  por  que  hemos  dicho  pasa. 

Priwura  edad.^L^  primera  edad  empieza  desde  el  momento 
del  nacimiento.  Para  economizar  el  calentamiento  de  la  gusanera 
entera,  se  dejan  los  gusanos  en  la  cámara  de  incubación,  en  que 
la  temperatura  es  de  25^,  y  donde  el  higrómetro  señala  80^,  y 
por  último,  donde  el  aire  se  renueva  suficientemente  por  la  aber- 
tura frecuente  de  la  puerta  de  entrada.  En  este  estado  solo  tienen 
2  á  3  milímetros  próximamente  de  longitud,  siendo  precisos  1,700 
para  pesar  un  gramo;  al  terminar  esta  primera  edad,  los  gusanos 
procedentes  de  una  onza  de  semilla  (25  gramos)  no  ocupan  mas 
que  2*,50  cuadrados  de  superficie  de  tablillas. 

La  duración  de  esta  primera  edad  es  de  cinco  dias,  término 
medio;  el  cuarto  se  pasa  en  sueño,  y  el  quinto  en  la  muda;  pero 
ea  los  tres  primeros  los  gusanos  disfrutan  de  gran  apetito;  por 
esto  hay  que  darles  una  comida  cada  dos  horas,  ó  sea,  como  míni- 
mo, doce  por  dia.  La  hoja  recogida  fresca  se  suele  cortar  en  el 
momento  de  la  comida,  aunque  esto  no  es  preciso  ni  lo  recomen- 
clamos,  siendo  distribuida  á  mano  ó  por  tamiz.  Entonces  consu- 
men de  2  á  4  kilogramos  de  hoja  fresca  cada  veinticuatro  horas. 
La  mañana  del  cuarto  dia,  antes  del  sueño,  se  levantarán  las 
camas,  y  el  quinto  dia,  por  la  mañana,  se  hará  un  aclaro.  Duran- 
te el  sueño  el  gusano  tiene  la  cabeza  levantada,  presenta  un 
color  mas  lustroso,  y  pierde  su  piel,  que  se  trasforma  de  oscura  y 
pelosa  en  otra  de  color  gris  claro. 
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za  en  el  : 

L'U   los  g-U-a..--     ^\ 

metros  cuadrados 


1  cris  mardis  rápidamente  y  la  primera  edad  no  dura  niM 
....  ...jxro  dia¿,  se  puede  en  rig^r  prescindir  de  levantar  camas. 

Cuando  soo  móTües  las  tablillas  de  la  cámara  de  incubación, 
puede  darse  la  comida  c  y  como 

Como  durante  el  sue..   e  no  moi^.^.,..  ..  los  gusaaosl 

dándole»  comida^  es  muy  conveniente  mantener  agrupados  1(b| 

que  han  na  I  mismo  din,  eu  un  misn: 

mismo  arnr  trabaja  en  pequeña  escala  ^ 

bastante  general  en  España.  Las  mujeres  de  Valencia  y  Mq 

tienen  un  tino     :     ^  ^    n  igualar 

comer  mas  ó  m  lidolos  e:  /^n- 

teSy  según  que  vayan  atrasados  ó  a<i 

Si  al  levantar  las  camas,  según  ya 
guíente,  se  encontráis  alg^jn  gusano  retrasado  ó 
lleva  aparte  y  á  un  d  llamado  enf&rmerüiy  para  qu^ 

no  puedan  peijudioi*  ^  .^^  .j^^  ¿e  encuentran  en  buen  estado 
en  situación  normal. 

SeguMáU  edad.— La.  ^^ 
que  signe  a  la  muda  an:_:.,.,  ._ 
milímetros  de  longitud,  y  ocupan  unos  o 
sur      "   ■    '  '        ^    -"' 

e<la 

dia,  entrando  en  sueño  la  tarde  de  este  mismo  dia,  y  verificando 
en  el  cuarto  la  ^  '    -     '      \ 

practican  dos  a 

cuatro  comidas  ai  dia,  empezando  á  las  cuatro  de  la  madrugada 
y  terminando  á  las  nueve  de  la  noche. 

Segnn  el  Sr.  Fabre,  en  la  segunda  edad  es  cuando  se  trasf 
tan  los  gusanos  del  avivador  á  las  andanas  ó  cámara.-, 
encontrar  estas  á  la  temperatura  conveniente.  Este  tru^^^.*  v^.  ^i. . 
verificarse  con  mucho  cuidado.  No  debe  darse  de  comer  á 
gusanos  hasta  trascurridas  veinticinco  ó  treinta  hor 
del  sueño.  El  tercer  dia  se  levanta  la  cama.  Cuando  se  v^_.- 
nos  gusanos  dormidos,  se  les  da  una  ligera  comida,  y  se  8us}m 
completamente  en  cuanto  la  mayoría  se  encuentra  en  tal  estado^ 

Durante  los  cuatro  ó  cinco  días  que  dura  la  segunda  edad^ 
consume  una  onza  de  simiente  de  10  á  12  kilogramos  de 

Tercera  edad. --9^  igualan  los  gusanos,  para  lo  cual  se  aeja 
treinta  á  treinta  y  cinco  lioras  sin  comer,  á  contar  desde  el 
mentó  en  que  empezaron  los  primeros  a  dormirse.  .- 
por  ejemplo,  que  los  cañizos  ó  estantes  sean  de2°*,50ác  luii, 
se  dividirán  los  papeles  agujereados  en  tres  bandas,  de  las  qu 
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dos  serán  de  1  metro  y  la  tercera  de  0",50  de  longritud;  se  toma 
mía  de  estas  bandas  y  se  reparten  con  la  mano  los  gusanos  que 
contiene  sobre  un  nuevo  cañizo.  Dejando  entre  cada  fila  de  gusa- 
nos un  espacio  de  0^,10,  una  sola  banda  bastará  para  ocupar 
toda  la  estensíon  de  un  cañizo. 

Después  de  dos  pequeñas  comidas  dadas  sobre  estos  papeles 
agujereados,  se  levantan  camas,  separando  con  ellas  los  gusanos 
débiles  y  de  mal  color.  Para  que  los  gusanos  tengan  tiempo  á  re- 
ponerse de  la  &tiga  de  esta  operación,  no  se  les  da  de  comer 
hasta  trascurrida  una  hora.  Si  quedaran  sobre  los  cañizos  muchos 
gasano3  retrasados,  se  les  pone  en  cañizo  aparte,  siendo  muy 
bueno  para  compensar  este  retardo  que  este  cañizo  esté  próximo 
al  hogar  y  reciban  los  gusanos  ima  comida  suplementaria. 

La  comida  se  dará  cada  seis  horas,  y  á  las  mismas  que  en  la 
segunda  edad.  El  tercer  dia  de  la  tercera  edad,  que  dura  de  seis  á 
siete  dias,  se  levantan  camas  y  desdobla.  Loei  gusanos  proceden- 
tes de  una  onza  de  simiente  deben  comer  30  kilogramos  de  hoja 
en  la  tercera  edad. 

En  las  esplotaciones  montadas  con  arreglo  á  los  últimos  ade- 
lantos de  esta  industria,  se  trasportan  en  esta  edad  los  gusanos  á 
las  gusaneras  ó  andanas,  teniendo  estas  calentadas  de  antemano 
á  2y  ó  24^,  y  marcando  el  higrómetro  78*  á  80**.  Sobre  las  tabli- 
llas de  esta  gusanera  se  disponen  los  gusanos,  á  partir  de  la  parte 
inferior  de  las  traviesas,  sobre  los  1.®,  3.^  5.*,  7.®,  9.®  y  11  estan- 
tes, dejando  uno  vacio  entre  dos;  los  gusanos,  por  lo  demás,  están 
muy  esparcidos  sobre  la  cama,  y  no  ocupan  sino  próximamente 
la  mitad  del  ancho  de  cada  estante.  El  consumo  total  de  hoja  du- 
rante esta  edad  es  de  50  kilogramos,  próximamente. 

Cuarta  edad.—Eu  esta  edad  tienen  los  gusanos  25  á  30  mili- 
metros  de  longitud;  ocupan  20  metros  cuadrados  de  estantes  por 
onza,  al  principio,  y  25  metros  á  lo  último. 

Trascurridas  treinta  á  treinta  y  seis  horas  de  la  muda  tercera, 
que  es  la  mas  delicada  de  todas,  porque  durante  ella  es  cuando 
se  declaran  las  enfermedades  generalmente,  se  alimenta  á  los  gu- 
sanos. La  primera  comida  debe  ser  muy  corta;  la  segunda  algo 
mayor.  Los  gusanos  triplican  su  volumen;  los  retrasados  y  de  mal 
color,  se  deben  sacrificar  si  son  pocos,  guardándolos  aparte  si 
son  muchos. 

Las  comidas  serán  cuatro  al  dia  en  esta  forma:  la  primera  á 
las  cuatro  de  la  mañana;  la  segunda  á  las  nueve;  la  tercera  á  las 
-tres  de  la  tarde,  y  la  cuarta  á  las  nueve.  El  tercer  dia,  después  de 
la  muda,  habrá  levantamiento  de  cama  y  desdoblamiento.  Cuan- 
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do  empif  za  á  erg  crear  e¡  gusano  se  alimenta  muy  lígenunente, 
y  se  ccnclcye  cusLdo  una  gran  parte  de  ellos  están  dormidas.  Les 
gusanos  de  una  onza  de  giano  deben  cerner  ICO  kilógromos  de 
hoja  durante  les  ^eis  6  sitte  días  que  dura  esta  edad. 

La  figTira  153  refresenta:  primero  los  huevos  ó  semillas;  A, 


^. 


Fisum  1S3, 


gusano  recien  nacido,  ó  sea  en  la  primera  edad,  B  en  la  segunda. 
C  en  la  tercera  y  D  en  la  cuarta. 

Quinla  edad.— Esta,  es  la  edad  en  que  son  mas  temibles  los 
peh^os  de  enfermedad  y  de  epidemia,  siendo  necesario  comba- 
tir, como  nunca,  la  humedad,  las  indigestiones,  los  miasmas  pro- 
ducidos por  la  traspiración  de  los  gusanos,  las  variaciones  atraw^- 
féricas,  etc.  Durante  la  muda  el  calor  debe  ser  de  28"  v  después 
de  ella  de  20°.  ''      ^ 

Trascurridas  veinticuatro  ó  treinta  horas,  después  de  desper- 
tar los  primeros  gusanos,  se  les  da  alimento;  después  de  dos  co- 
midas ligeras,  se  levantan  camas.  Durante  esta  última  operación 
es  muy  bueno  pasear  por  el  local  de  la  gusanera  una  botella  pu- 
rificadora,  y  se  ventilará  lo  mejor  posible. 

Los  gusanos  de  un  cañieo  se  distribuirán  en  dos;  los  que  estén 
enfermos,  blandos  y  de  color  dudoso,  se  echan  fuera. 

Se  darán  cuatro  comidas  por  dia.  El  tercer  día,  después  de  la 
muda,  se  hará  im  levantamiento  de  cama,  otro  el  sexto,  otro  el 
octavo  y  otro  el  décimo.  Después  de  cada  una  de  estas  operacio- 
nes, es  conveniente  echar  un  poco  de  cal  en  polvo  enfre  los 
cañizos. 
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Hicia  el  quinto  dia,  después  de  la  muda,  asi  que  los  gusanos 
se  adelantan  á  los  bordes  de  los  cañizos  ó  estantes,  y  sus  patas 
empiezan  á  ser  traslúcidas,  se  colocan  las  ramas,  ó  sea  se  forma 
el  bosque,  con  las  precauciones  sabidas,  para  que  hilen  su  capu- 
llo aquellos.  Treinta  y  cinco  á  cuarenta  horas  después  de  esta 
operación  se  levantan  camas;  tres  dias  después  se  limpia  la  parte 
inferior  de  las  ramas.  Los  gusanos  que  se  obstinen  en  no  subir, 
se  les  separa  y  se  llevan  á  otro  local.  Se  quitan  todas  las  camas, 
á  partir  del  estante  superior,  y  cuando  los  capullos  empiezan  á 
estar  formados,  se  abren  todas  las  ventanas  para  que  penetre  el 
aire,  pero  sin  que  baje  la  temperatura  de  18^. 

La  cantidad  de  hoja  consumida  en  esta  edad,  que  dura  gene- 
ralmente de  ocho  á  nueve  dias,  es  de  480  kilogramos  por  onza. 
La  distribución  debe  hacerse,  según  Fabre,  en  esta  forma,  para 
cada  cañizo  (Ij: 

El  primer  dia.  el  eonsnmo  será  de 0,200  kildg. 

2.* 0,500 

3.» ; 1,000 

4.* 1,200 

5.* ,1,000 

6.* 2,300 

7.^ , 2,000 

8.* 0,200 

9.» 0,600 

10 0,200 

Al  principio  de  esta  quinta  edad  ó  sexto  periodo,  aconsejan 
algunos  que  se  elijan  los  gusanos  que  aparezcan  mejores  y  se  se- 
paren aparte  para  destinar  el  capuUo  que  hilen  á  la  reproduccioD; 
estos  gusanos  deben  ser  muy  bien  alimentados. 

Sexta  edad.^Aai  puede  llamarse  la  en  que  se  verifica  la  cons- 
tracción  ó  ñlatura  del  capullo,  y  que  termina  con  la  metamorfo- 
sis de  la  crisálida  en  mariposa.  Los  gusanos  terminan  su  capullo 
á  los  tres  ó  cuatro  dias  de  aparecer  la  baba.  Las  ventanas  de  la 
g-usanera,  deben  dejar  entrar  cierta  cantidad  de  aire.  £1  capullo 
quedará  completo  á  los  ocho  ó  nueve  dias.  En  este  periodo  se 
quitarán  los  gusanos  malos. 

En  la  figura  154  representan:  E,  gusano  elaborando  el  capullo 
en  el  bosque;  P,  vista  del  capullo  terminado,  y  S,  crisálida. 


( 1>    El  8r.  IVbre  rapoM  que  U  onsa  de  limiente  forma  trece  6  catorce  cañizos,  ó  GO  ki- 
I  de  capullo. 
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COSECHA  DEL  CAPULLO. 

DesemboJo.^Eemos  dicho  que  la  subida  dura  de  dos  á  tres 
dias,  y  solo  ¿  los  ocho  ó  diez  después  es  cuando  está  terminada. 
debiéndose  en  segiiida  empezar  el  desembojo  ó  la  recolección  de 
los  capullos. 

Las  obreras, — porque  casi  siempre  son  mujeres, — ^recogen  las 
ramas  de  los  estantes,  y  las  transportan,  sacudiéndolas  lo  menos 


Fiffura  154. 

posible,  á  una  pieza  espaciosa,  en  medio  de  la  cual  las  depositan. 
Oada  una  de  ellas,  se  sienta  alrededor  de  la  pila  ó  montón  de  ra- 
mas, teniendo  á  su  alcance  tres  cestos  ó  canastos,  cuyo  peso  ha 
sido  tarado  antes:  en  el  primero,  que  es  el  mayor,  se  depositan 
los  capullos  regulares  de  forma  y  no  manchados;  en  el  segundo, 
los  dobles  ó  alducares;  en  el  tercero,  las  falopas  ó  capullos  man- 
'Chados. 

La  operación,  sumamente  sencilla,  del  desenrame  consiste  en 
lomar  cada  hoja  ó  rama  sucesivamente,  y  desprender  ¿  mano  los 
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capullos  envueltos  en  una  parte  de  su  borra.  Los  cestos  llenos,  ó 
terminado  el  desenrame,  se  pesan,  y  deduciendo  la  tara,  que- 
dar&  el  peso  de  los  capullos,  lo  que  dará  el  rendimiento  total 
de  la  cria,  fiícil  de  dividir  por  el  número  de  gramos  ú  onzas  de 
semilla  puestas  en  avivamiento.  Puédese  tomar  en  seguida  en 
varios  cestos  el  número  de  capullos  necesarios  para  equilibrar  un 
küósrramo,  y  el  término  medio  de  estas  pesadas,  dividido  por  el 
número  medio  de  los  capullos,  dará  el  peso  medio  de  cada  uno 
de  ellos. 

Verificado  el  desembojo,  se  flamean  las  ramas  sí  se  quiere  que 
sirvan  para  la  cosecha  del  año  sigruiente,  para  lo  que  algunas  ho- 
ras antes  se  las  ha  humedecido  con  un  rociador  á  mano;  después, 
y  cuando  están  casi  secas,  se  las  presenta  á  la  llama  de  un  ñieg'o 
claro  de  paja  ó  de  virutas,  para  privarlas  de  los  hilos  ó  borra  que 
puedan  quedar  adheridas;  por  último,  se  las  coloca  en  sitio  seco, 
en  donde,  hasta  el  año  siguiente  perderán  el  olor  de  humo. 

Separarían  de  la  ¿orra.— Antes  de  conservar,  ahogar  ó  vender 
el  capullo,  es  preciso  empezar  por  separarle  la  borra  que  le  rodea 
y  hace  adherirse  á  veces  unos  con  otros.  £1  desemborrado  ó 
limpia  del  capullo  se  hace  á  mano  por  obreras  ejercitadas;  toman 
el  capullo  con  la  mano  izquierda,  y  sin  apretarle,  cogen  con  la 
mano  derecha  la  borra  por  uno  de  sus  costados  y  no  hacia  el  es- 
tremo, en  toda  la  longitud  del  capullo;  tiran  hacia  arriba  enton- 
ces, y  por  medio  de  un  movimiento  análogo  al  que  se  verifica  al 
abrir  una  cajita,  privan  de  un  solo  tirón  al  capullo  de  la  envol- 
vente, mientras  que  la  mano  izquierda  le  hace  girar  sobre  su 
gran  eje. 

Al  mismo  tiempo  que  esta  operación,  se  puede  hacer  una  tria 
ó  clasificación  segunda  á  los  capullos,  poniendo  aparte  los  dobles, 
puntiagudos,  agujereados  y  manchados  que  hubieran  podido  es- 
caparse la  primera  vez  á  la  vista  ó  á  la  mano. 

Matar  el  capullo.— Lvl  muerte  ó  ahogamiento  del  capullo  tiene 
frran  importancia  para  el  cosechero  que  no  siempre  dispone  de 
medios  para  hilarlo  antes  de  que  salga  la  mariposa  ni  puede  ven- 
<ierlo  prontamente. 

El  gusano  encerrado  en  su  cascara  sedosa  se  ha  transformado 
en  una  crisálida,  según  sabemos,  que  debe  salir  al  estado  de 
insecto  perfecto,  bajóla  forma  de  mariposa,  quince  ó  veinte  dias 
mas  tarde,  agujereando  el  capullo,  que  queda  de  este  modo  im- 
propio para  la  filatura,  y  por  consiguiente  para  todo  uso  indus- 
trial. Este  accidente  es  el  que  conviene  prevenir. 

Guando  los  capullos  están  libres  de  borra^  escogidos  los  mejo- 
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res  para  destinarlos  á  la  reproducción  de  la  semilla,  es  preciso 
ocuparse  del  ahogamiento  que  tiene  por  objeto  matar  la  crisálida 
sin  perjudicar  al  capullo. 

En  otro  tiempo  esto  se  hacia  en  hornos,  y  consistía  la  opera- 
ción en  colocar  los  capullos  dentro  de  cestas  pequeñas,  recubiertas 
de  papel,  en  un  homo,  en  el  momento  después  de  haber  estraido  ol 
pan  cocido  ya.  Antes  débese  asegurar  de  que  la  temperatura  no 
es  escesi va,*  echando  pequeños  pedazos  de  papel  que  no  debe  en- 
rogecerse.  Se  enhornan  en  este  caso  las  cestas,  que  se  dejan  per- 
manecer durante  un  período  de  quince  á  treinta  minutos;  en  g^> 
neral,  se  deshoma  diez  minutos  después  que  las  crisálidas,  mo- 
viéndose en  el  capullo  bajo  la. influencia  del  calor,  cesan  de 
producir  ruido.  Este  medio,  muy  imperfecto,  espone  siempre  á 
quemar  todo  ó  parte  de  los  capullos,  ó  á  dejar  vivas  cierto  nú- 
mero de  crisálidas. 

El  ahogamiento  al  vapor,  mucho  mas  preferible,  no  presenta 
ninguno  de  estos  peligros,  porque  el  agua  vaporizada  sin  com- 
presión, no  puede  esceder  de  100®.  Se  toma,  pues,  un  tonel  de 
madera  blanca,  cuyo  fondo  esté  lleno  de  agujeros,  y  que  mide 
próximamente  un  metro  de  altura  por  0",60  de  diámetro  medio.  Se 
depositan  en  él  las  cestas  que  contienen  el  capullo;  después,  y  asi 
que  se  ha  cubierto  el  tonel  con  una  tapadera  agujereada,  se  colo- 
ca sobre  una  caldera  del  mismo  diámetro,  conteniendo  agua  en 
ebullición,  y  bajo  la  cual  se  mantiene  el  fuego.  Al  cabo  de  quince 
á  veinte  minutos,  la  evaporación  ha  terminado;  se  quita  el  tonel, 
se  retiran  las  cestas  y  se  estienden  los  capullos  sobre  las  tabli- 
llas de  la  gusanera  para  secarlos. 

Por  el  enhornado  ó  ahogamiento,  los  capullos  lian  perdido,  ter- 
mino medio,  65  por  100  de  su  peso;  es  decir,  que  100  kilógraní-^s 
de  capullos  frescos  no  pesan  mas  entonces,  y  cuando  están  secos 
que  35  kilogramos.  Esta  pérdida  es  debida  á  la  desecación  que  La 
sufrido  la  crisálida. 

Conservación  de  los  capullos. — Aun  cuando  lo  mas  convenien- 
te es  con  frecuencia  vender  los  capullos  frescos,  hay  ciertos  casos 
ó  circunstancias  en  que  se  les  debe  conservar  durante  mas  ó  me- 
nos tiempo  en  almacén,  después  de  haberlos  ahogado. 

Los  capullos  ahogados  se  estienden  entonces  en  capas  lo  mas 
delgadas  posibles,  sobre  las  tablas  sin  uso  de  la  gusanera,  y  so 
remueven  frecuentemente  para  llevarlos  á  un  estado  de  dese- 
cación completo  y  regular.  Una  vez  secos,  es  indispensable  cu- 
brirlos de  telas,  si  no  se  quiere  que  sean  manchados  por  el  pol- 
vo. Durante  todo  este  tiempo,  es  preciso  estar  muy  vigilantes 
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contra  las  ratas  y  ratones,  que  son  muy  ávidos  de  crisálidas  y  sa- 
ben agujerear  perfectamente  los  capullos  para  encontrar  su 
presa. 


II. 

EHFERMEDADES  T  REGENERAaON  DEL  GUSANO. 
ENFERMEDADES. 

Cftneralidades. —Como  todos  los  seres  vivientes,  el  gusano  de 
seda  está  espuesto  á  ciertos  accidentes  y  enfermedades:  los  acci- 
dentes son  las  heridas  que  puede  recibir  diuante  las  manipula- 
ciones que  se  les  hace  sufrir,  ó  las  caidas  desde  los  estantes  ó 
zarzos,  especialmente  durante  las  últimas  edades,  y  sobre  todo  en 
la  época  de  la  subida.  Las  enfermedades  que  pueden  atacarles 
son:  unas  esporádicas  y  otras  endémicas  y  aun  epidémicas;  cierto 
número  de  estas  últimas  son  contagiosas. 

Segnn  el  Sr.  Gobin,  una  onza  de  simiente  de  gusano  de  seda 
31,25  gramos)  produce,  cuando  es  buena  y  término  medio,  40,000 
frusanitos;  suponiendo  una  cria  normal,  sin  que  se  presente  nin- 
guna enfermedad  endémica  ó  epidémica,  estos  40,000  gusanillos 
uo  producen,  término  medio,  mas  que  30,000  capullos,  de  donde 
.<e  ve  una  pérdida  debida  á  accidentes  ó  enfermedades  esporádi- 
cas, representada  por  1/4  ó  25  por  100.  En  las  pequeñas  crias,  y  lo 
mas  frecuentemente,  el  producto  no  llega,  sin  embargo,  sino  á 
25,000  capullos,  lo  que  indica  una  pérdida  de  37,50  por  100.  A 
esta  pérdida  habrá  que  añadir  la  que  produzcan  las  enfermedades 
epidémicas,  cuando  las  haya. 

Reina  todavía  bastante  incertidumbre  y  sobre  todo  poca  uni- 
fonnidad  de  pareceres  respecto  al  número  de  enfermedades  que 
suele  sufrir  el  gusano  del  moral  y  los  caracteres  de  las  mismas. 
Así  tenemos  que  mientras  Gobin,  que  es  un  autor  muy  competen- 
te, las  hace  subir  al  número  de  siete,  el  Sr.  Pasteur,  que  ha  estu- 
diado esta  cuestión  con  gran  detenimiento  y  habilidad,  las  reduce 
á  cuatro.  £1  primero  cree  que  estas  enfermedades  son:  1.®,  los 
gusanos  pasados  ó  marchitos;  2.^,  claros  ó  lucetas;  3.^,  amarillo 
i  graBa;  4.®,  gusanos  cortos;  5.**,  muscardina;  6.®,  pebrina;  7.*^, 
itrofia.  Digamos  dos  palabras  sobre  cada  una  de  estas  enferme- 
ladeSy  siguiendo  el  orden  con  que  están  indicadas. 
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Origen  y  caracteres  de  las  enfermedades.—Los  gusanos  pa- 
sados ó  marchitos  son  aquellos  que  se  presentan  atrasados,  débi- 
les, pequeños,  sin  apetito,  como  atacados  de  marasmo;  son  rechs- 
zados  por  los  gfusanos  robustos  ó  normales,  y  condenados  á  vivir 
sobre  la  cama.  Por  este  motivo  quedan  enterrados  en  cada  muia 
ima  porción  de  ellos,  y  se  pierden  otros  muchos  agarrados  á  los 
cañizos,  etc.  Los  que  pueden  llegar  hasta  el  momento  de  i»  su- 
bida mueren  antes  de  hilar  su  capullo.  Como  ya  sabemos,  por 
medio  de  repetidos  desdoblamientos  pueden  aislarse  estos  gfusa- 
nos  retardados,  y  alimentarlos  y  cuidarlos  aparte. 

Los  gusanos  claros  ó  lucetas  se  reconocen  por  su  aspecto  trans^ 
párente,  especialmente  en  la  cabeza,  que  se  desarrolla  de  un 
modo  anormal;  al  propio  tiempo  la  hilera  deja  correr  un  liquido 
transparente  y  viscoso,  y  se  les  ve  errantes  por  los  cañizos  ó 
tablas,  cesando  de  crecer;  lejos  de  crecer  como  los  que  están 
sanos,  se  contraen,  y  poco  después  de  la  cuarta  muda  se  transfor- 
man en  crisálida,  sin  hacer  capullo.  La  causa  de  esta  enfermedai 
se  atribuye  ¿  falta  de  ventilación,  de  alimento,  poca  higiene,  etc., 
condiciones  todas  fáciles  de  satisfacer. 

La  enfermedad  del  amarillo  ó  grasa  se  debe,  según  Robinet,  á 
la  insuficiencia  de  traspiración,  y  consiste  en  una  hinchazón  del 
cuerpo,  acompañada  de  cierto  tinte  amarillo  interno;  las  patas  se 
presentan  entonces  como  encogidas,  y  el  gusano  ejecuta  sus  mo- 
vimientos con  gran  dificultad.  Esta  enfermedad  aparece  siempre 
hacia  el  término  de  la  quinta  edad,  sobre  todo  cuando  se  distri- 
buye hoja  demasiado  tierna  y  acuosa. 

Los  gusanos  cortos  son  los  que,  al  final  de  la  quinta  edad  y 
completo  desarrollo,  se  ven  errando  y  esparciendo  la  seda  á  su 
paso,  vaciándose,  encogiéndose  y  muñéndose  por  lo  común,  aun- 
que algunos  se  convierten  en  crisálida.  Esta  enfermedad  6,  por 
mejor  decir,  este  accidente,  procede  de  falta  de  cuidado  en  hacer 
á  tiempo  y  de  buena  manera  el  bosque. 

Cuando  el  gusano  va  á  ser  atacado  de  la  muscardina,  llamada 
por  los  valencianos  canelló,  permanece  engordado,  inmóvil,  en 
disposición  como  de  hacer  la  muda  y  rechaza  todo  alimento.  Poca? 
horas  después  aparece  en  un  pimto  cualquiera  de  su  cuerpo  uns 
mancha  vinosa,  que  va  invadiendo  progresivamente  todo  el 
cuerpo.  La  soñolencia  continúa  hasta  la  muerte,  que  sucede  á  la^ 
veinte  ó  veinticuatro  horas  de  ser  invadido  por  la  enfermedad:  eí 
cadáver  es  blando,  arrugado,  y  conserva  el  color  rojo;  al  día  si- 
guiente se  seca,  volviéndose  rígido  y  quebradizo;  al  tercer  día  se 
ve  aparecer  en  el  canal  de  los  anillos  y  en  los  estig^mas  una  eflo- 
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reficencia  blanca,  que  acaba  por  recubrir  todo  el  cuerpo  en  dos  ó 
tres  días  mas.  Algrnna  vez  el  mal  sigue  una  marcha  mas  lenta, 
pudiendo  suceder  hasta  que  hile  su  capullo  el  gusano  atacado  y 
se  convierta  en  crisálida  y  mariposa,  no  apareciendo  la  muscar- 
dina  sino  en  esta  última.  Esta  enfermedad  se  debe  á  la  invasión 
de  un  hongo,  el  Botryiii'Boisianaj  y  se  ha  averiguado  respecto 
de  esta:  ].^,  que  durante  la  enfermedad,  la  niptógama  se  desar- 
rolla en  el  interior  del  gusano  y  destruye  rápidamente  todo  el  te- 
jido graso;  2.^  que  se  puede  comunicar  dicha  enfermedad  por 
inoculación;  3.^,  que  puede  desarrollarse*  espontáneamente  en  los 
gusanos  colocados  en  una  atmósfera  demasiado  húmeda;  4.^,  que 
se  propaga  á  distancias  relativamente  separadas,  por  medio  de 
esporos  ó  granulos  reproductores  del  hongo  que  ha  fructificado 
sobre  los  cadávei*es;  5.^,  por  último,  que  la  muscardina  es  común 
á  todos  los  insectos  en  general.  La  higiene,  gran  esmero  y  repe- 
tidos desdoblamientos,  espulsion  de  los  enfermos,  desinfección 
del  local  y  utensilios,  etc.,  son  buenos  medios  preventivos,  ya 
que  no  se  pueda  acudir  á  los  curativos  por  no  conocerse  ningu- 
no eficaz  ni  mucho  menos. 

La  pebrina  ó  enfermedad  de  los  corpúsculos  es  muy  antigua. 
Presenta  unos  caracteres  constantes,  pequeñísimas  manchas  de 
color  rosa,  que  empiezan  generalmente  en  los  estremos,  que  se 
ensanchan  y  multiplican  al  propio  tiempo  que  oscurece  el  color. 
Este  primer  periodo  dura  dos  dias  próximamente,  durante  los 
cuales  el  gusano  come,  aunque  con  poco  apetito;  en  el  segundo 
periodo  las  manchas  se  dilatan  á  lo  ancho,  se  deforman,  varían, 
pasan  al  pardo,  é  invaden  desde  luego  uno  ó  dos  anillos  del  gu- 
sano, después  á  todo  él,  que  se  adelgaza  y  acorta.  Cesa  de  comer, 
y  muere  del  cuarto  al  quinto  dia.  Desde  el  segundo  dia  las  deyec- 
ciones cambian;  en  vez  de  ser  secas  y  moldeadas,  se  convierten 
en  una  materia  rojiza  y  casi  liquida;  de  la  boca  sale  un  liquido 
negruzco  que  parece  considerarse  como  el  producto  de  un  vómi- 
to. Las  partes  del  cuerpo  no  atacadas  tienen  el  color  gris  bajo, 
análogo  al  de  una  tela  sin  blanquear.  Otro  carácter  constante  es 
la  desigualdad  de  los  gusanos;  cierto  número  de  individuos  de 
una  cria  se  vuelven  débiles,  no  cumplen  sus  mudas  y  permane- 
cen pequeños.  Los  gusanos  no  son  atacados  desde  el  principio  de 
la  cría;  en  general  no  se  señalan  las  tres  primeras  fases  de  su 
existencia  por  ningún  accidente;  pero  hacia  la  cuarta  muda  se 
presenta  la  enfermedad  á  dejar  sentir  sus  terribles  efectos.  Algu- 
nos gusanos  que,  teniendo  solamente  gérmenes  de  infección, 
cumplen  todas  las  lases  de  su  existencia,  no  dan  mas  que  capu- 
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líos  débiles  y  mariposas  de  abdomen  grueso,  alas  cortas,  patas 
torcidas,  etc.  El  Sr.  Pasteur  ha  demostrado  que  el  si^o  y  causa 
de  la  pebriua,  que  es  una  enfermedad  eminentemente  contagiosa 
y  hereditaria,  son  unos  corpúsculos  que  no  pertenecen  nial  reino 
animal  ni  vegetal,  dotados  de  la  facultad  de  reproducción;  la  en- 
fermedad procede  del  interior  hacia  fuera;  la  alteración  de  los  te- 
jidos se  produce  primero  en  el  tubo  digestivo,  y  después  se  pre- 
senta sobre  la  piel  esterior  en  forma  de  manchas. 

La  atrofia  se  presenta  después  de  la  cuarta  muda.  Examinados 
al  microscopio  los  gusanos  atacados  de  esta  enfermedad,  no  pre- 
sentan corpúsculos,  pero  en  su  canal  intestinal  se  notan  diferen- 
tes productos  organizados,  tales  como  vibriones  [vibrio  afflaicí\ 
una  nómada  de  rápidos  movimientos,  el  BacUrium- termo  ú  otro 
muy  parecido;  por  último,  un  ferm  mto  en  rosario,  característico 
de  bi  atrofia.  Estos  productos  se  encuentran  en  un  mismo  gusano 
atacado,  generalmente,  y  en  modo  alguno  en  los  que  están  sa- 
nos. La  atrofia  es  con  frecuencia  accidental  ó  esporádica,  pu- 
diendo  resultar  en  este  caso,  del  amontonamiento  en  los  cani- 
nos, temperatura  demasiado  elevada  en  el  momento  de  las  mu- 
das, ventilación  insuficiente,  mala  alimentación,  etc.  Mientras 
los  corpúsculos  de  la  pebrina  son  inofensivos  al  cabo  de  un  tiem- 
po relativamente  corto,  los  de  la  atrofia  conservan  su  actividad 
durante  años. 

Trabajos  de  Pasteur.— -El  Sr.  Pasteur  no  reconoce  masque 
cuatro  enfermedades  bien  caracterizadas  en  los  gusanos  de  seda, 
á  saber:  la  grasa  ó  amarillo,  la  muscardina,  la  atrofia  y  la  pebri- 
na. Todas  las  otras  le  parecen  comprendidas  en  estas:  la  apople 
gía,  la  hidropesía,  cortos,  etc.,  las  mismos  lucetas  quizás,  no  son 
mas  que  formas  de  la  atrofia  ó  de  la  pebrina.  Hace  observar  di- 
cho señor,  que  las  otras  enfermedades,  como  la  muscardina  y  la 
grasa,  parece  no  se  presentan  con  tanta  frecuencia  é  intensidad 
después  de  la  aparición  de  la  actual  epidemia. 

Aunque  hemos  dicho  algo  sobre  la  pebrina  y  la  atrofia,  debe- 
mos insistir  muy  especialmente  sobre  ellas  é  indicar  los  trabajos 
que  al  efecto  ha  hecho  el  Sr.  Pasteur,  puesto  que  son  la  base  de 
un  nuevo  procedimiento  de  regeneración. 

Corpúsculos, — Cuando  se  examinan  al  microscopio  con  un 
aumento  conveniente  (300  diámetros,  por  ejemplo]  los  tejidos  de 
im  gusano  corpuscular,  se  observa: 

1.**    Restos  de  órganos,  fragmentos  de  piel,  tejidío  celular,  pe- 
los, tráqueas,  etc. 
2.^    Glóbulos  redondeados  de  dimensiones  muy  variables;  pero 
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en  general  bastante  grumos,  que,  cuando  se  ejerce  cierta  presión 
sobre  la  preparación,  se  separan  conservando  su  forma  redonda. 
Estos  son  glóbulos  de  grasa. 

3.^    Burbujas  dé'  aire. 

4.®  A  veces  cristales,  bajo  la  forma  de  rectángrilos,  cuyos  án- 
gulos son  redondeados.  Separándolos  por  la  presión,  se  ve  que 
son  planos  cuando  se  presentan  por  el  corte.  Estos  son  cristales 
de  uratos,  procedentes  de  los  tubos  de  Malpighi  (ñgura  155). 

5.®    Corpúsculos. 


Fimura  165. 

Bajo  su  forma  mas  frecuente,  los  corpúsculos  se  presentan 
como  cuerpos  ovoideos,  brillantes,  de  contomos  pronunciados, 
casi  todos  semejantes  entre  sí,  sin  ligadura  en  los  tejidos,  ó  al 
menos  siempre  dispuestos  á  ceder  al  menor  esfuerzo  y  á  repartir- 
se en  el  liquido  que  les  rodea.  Con  frecuencia  están  dotados  de  un 
movimiento  brunista  muy  marcado,  que  puede  interrumpirse  y 
reaparecer  al  cabo  de  cierto  tiempo.  Carecen  de  una  homogenei- 
dad completa,  aunque  se  puede  reconocer  su  contenido  que  tiene 
la  forma  oval  del  mismo  corpúsculo.  Su  mayor  diámetro  mide 
2  á  3  céntimos  de  milímetro  (véase  a  en  la  figura). 

Esta  es  la  forma  mas  común  y  que  se  reconoce  á  la  simple 
vista. 

Pero  los  corpúsculos  afectan  á  veces  otra  apariencia  menos 
fácil  de  distinguir  desde  luego.  Tales  son  unos  pequeños  cuerpos 
ovalados  como  los  anteriores,  pero  descoloridos,  pálidos,  de  con- 
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tomos  apeuas  distintivos,  ó  como  de  apariencia  gelatinosa,  sar- 
códica^  como  dicen  los  micógrafos,  algunas  veces  libres,  con  fre- 
cuencia reunidos  en  grupos  que  parecen  engastados  en  el  espesor 
de  los  tejidos.  En  su  interior  se  observa,  en  general,  uno  ó  varice 
vesí culos  transparentes.  Estas  producciones  tienen  la  forma  y  el 
diámetro  de  los  corpúsculos  brillantes,  que  acompañan  casi  siem- 
l're  y  que  tienen  una  forma  mas  nueva.  A  veces  son  mas  prolon- 
gados y  parecen  como  compuestos  de  dos  corpúsculos,  enfrente 
uno  de  otro,  que  van  á  separarse,  como  se  ve  en  b. 

Vienen  después  los  corpúsculos  piriformes  c,  que  parecen  p^ 
quenas  calabacitas,  pálidas  y  de  paredes  poco  pronunciadas, 
como  las  precedentes,  si  bien  es  cierto  que  la  membrana  que  1r3 
circunscribe  deja  ver  su  espesor  por  un  doble  contomo.  La  gran 
inflexión  es  siempre  bastante  distintiva;  pero  la  estremidad  pun- 
tiaguda, el  gollete  por  decirlo  asi,  termina  de  un  modo  bastante 
confuso,  aunque  no  puede  afirmarse  que  esté  cerrado.  Con  fre- 
cuencia la  materia  interior  parece  homogénea;  pero,  con  mas 
frecuencia  todavía,  se  observan  uno  ó  dos  granúlicot  ó  nuclea- 
rios, á  veces  animados  de  movimiento  brunista,  lo  cual  prueba 
que  la  materia  interior  es  liquida.  Los  granúlicos  parecen  siem- 
pre moriformes  ó  frambuesados  y  como  compuestos  de  varias 
granulaciones  unidas.  Con  frecuencia  están  adheridos  á  la  pared 
interna  del  corpúsculo.  Estos  cuerpos  piriformes  parecen  aer  los 
agentes  mas  activos  de  reproducción  de  los  corpúsculos. 

Casi  siempre  los  corpúsculos  piriformes  están  acompañados  de 
granúlicos  libres  ¿,  exactamente  semejantes  á  los  que  se  encuen- 
tran en  el  interior  de  los  cuerpos  piriformes. 

Por  último,  se  observan  células  pálidas  «,  de  forma  mas  ó 
menos  regularmente  redondeada,  en  cuyo  interior  se  ve  una 
masa  homogénea  ó  un  número  mas  ó  menos  grande  de  granula- 
ciones, con  frecuencia  bastante  confusas,  pero  que  se  puede  ha- 
cer aparecer  con  claridad,  añadiendo  á  la  preparación  una  gota 
de  agua  iodada.  Bajo  la  influencia  de  este  reactivo,  las  células  se 
aprietan  entre  si,  las  granulaciones  se  contraen  y  reúnen  al  cen- 
tro ó  contra  la  pared  de  la  célula.  De  vez  en  cuando  todavía,  se 
ven  en  las  células  formas  mas  ó  menos  pronunciadas  de  corpiis- 
culos  ovalados,  las  cuales  tienen  granulaciones  en  su  interior.  Los 
corpúsculos  pálidos  y  libres  habrán  sido,  pues,  formados  en  e^ta^s 
células. 

£n  las  investigaciones,  bajo  el  punto  de  vista  práctico,  es  pn*- 
ciso  ceñirse  á  demostrar  la  existencia  de  los  corpúsculos  brillan- 
tes ovoideos,  que  se  encuentran  en  gran  cantidad  sobre  los  gus:i- 
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nos  atacados  de  la  pebrina.  Los  otros  elementos  escapan  ordina- 
riamente á  la  observacioni  cuando  se  opera  sobre  el  gusano  ma- 
chacado. 

Cuando  se  opera  sobre  las  crisálidas  muy  jóvenes,  es  preciso 
buscar  las  formas  pálidas  de  los  corpúsculos,  formas  que  no  se 
podrá  habituar  nunca  demasiado  á  distinguir  con  claridad,  pues 
estos  son  precisamente  los  cuerpos  reproductores,  y  el  corpúscu- 
lo brillante  no  es  sino  un  organismo  cuya  acción  ha  terminado^ 
y  su  misión,  por  decirlo  asi,  ha  concluido  ya. 

Gomo  los  corpúsculos  se  desarrollan  en  todos  los  tejidos,  no  es 
preciso,  para  reconocerlos,  practicar  disecciones  frias,  á  no  ser 
que  se  busque  de  un  modo  especial  tal  ó  cual  forma  de  los  ele- 
mentos reproductores.  Pero  en  los  casos  generales  de  las  inves- 
tigaciones industriales,  basta,  como  hemos  dicho,  triturar  el  in- 
secto con  dos  ó  tres  gotas  de  agua  y  examinar  una  gota  de  la  pa- 
pilla asi  formada. 

8i  se  desea  apreciar  el  grado  de  infección  corpusculosa  de 
una  mariposa,  el  mejor  modo  es  contar  aproximadamente  el 
número  de  corpúsculos  que  se  encuentran  en  el  campo  del  mi- 
croscopio. Ck)mpréndese  por  otra  parte,  que,  para  que  estas  eva- 
luaciones sean  aproximadamente  comparables,  es  preciso  que  la 
cantidad  de  agua  que  se  emplee  sea  sensiblemente  la  misma  en 
cada  operación.  Hé  ahí  porqué  se  tiene  la  costumbre  de  triturar 
las  mariposas  en  un  almirez  de  porcelana,  después  que  ha  sido 
lavado  y  escurrido,  pero  no  desecado.  £1  agua  que  moja  todavía 
las  paredes  basta  para  desleír  los  tejidos  de  la  mariposa,  y  esta 
agua  está  siempre  en  cantidad  sensiblemente  igual ,  lo  cual  su- 
ministra á  la  vez  una  economía  de  tiempo. 

Para  contar  los  corpúsculos,  se  puede  dividir  aproximadamen- 
te, como  indica  Mr.  Pasteur,  el  campo  del  microscopio  en  cuatro 
partes  iguales  por  dos  diámetros  perpendiculares,  contar  los  cor- 
púsculos que  se  encuentran  en  uno  de  los  cuadrantes  y  multipli- 
car este  número  por  cuatro. 

Puédese  también  emplear  para  este  efecto  un  ocular  cuadri- 
culado. De  una  vez  para  siempre  se  sabe  el  número  de  cuadrados 
que  se  encuentran  en  el  campo,  y  se  cuentan  los  corpúsculos  que 
existen  en  tres  ó  cuatro  de  estos  cuadrados,  escogidos  convenien- 
temente en  el  campo.  Conociendo  este  número,  se  tendrá  propor- 
cionalmente  el  de  los  corpúsculos  que  existen  en  el  campo  del 
microscopio. 
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REPRODUCCIÓN  Y  REGENERACIÓN. 

Iteproduccion,-~lA  reproducción  ó  preparación  del  grano  ó  si- 
miente del  grusano,  tiene  gran  importancia  en  la  industria  que  nx^ 
ocupa,  por  lo  que  no  debe  economizarse  ninguna  clase  de  cuidad) 
ni  de  sacrificio  encaminados  á  obtener  aquella  de  la  mejor  calidai 
posible. 

La  transformación  de  la  crisUida  en  mariposa,  no  debe  ser  ni 
muy  lenta  ni  demasiado  precipitada.  Para  evitar  las  alteraciones 
que  podrian  resultar,  es  conveniente  mantener  la  temperatura  del 
local  donde  se  verifique  la  transformación  y  reproducción  entre 
15®  á  18**  R.  Este  local  debe  estar  ventilado,  seco  y  tener  poca  luz. 
la  necesaria  nada  mas  para  distinguir  los  objetos. 

Los  capullos  se  enhebran  formando  rosarios,  procurando  quede 
intacta  la  crisálida  que  contienen  en  su  interior;  estos  rosarios  ó 
rastras  se  cuelgfan  junto  á  la  pared  y  sobre  un  lienzo  sin  apresto, 
doblado  de  la  parte  inferior  hacia  arriba,  para  que  no  caigan  al 
suelo  las  mariposas  ni  los  huevos  en  el  momento  de  la  postura. 
Alg'unos  aconsejan  que  los  machos  y  hembras  formen  nstros 
aparte,  pero  nosotros  no  vemos  gran  ventaja  con  esto.  Los  capu- 
llos machos  son  mas  pequeños  y  están  mas  ó  menos  hendidos  en 
su  mitad,  formando  una  canal;  los  hembras  son  mas  gruesos  y 
redondos  y  no  tienen  esta  canal. 

Con  la  temperatura  indicada  nacen  todas  las  mariposas  en 
doce  ó  quince  dias,  verificándose  este  nacimiento  de  las  4  á  las  9 
de  la  mañana.  Las  mariposas  que  no  se  presenten  bien  robustas 
y  activas,  serán  desechadas.  El  Sr.  Fabre  aconseja  que,  para  tener 
buena  simiente,  conviene  que  la  puesta  de  los  huevos  se  haga 
cada  dia  sobre  un  lienzo  separado. 

Las  hembras  fecundadas  ponen  durante  cuarenta  á  cuarenta 
y  ocho  horas,  siendo  los  mejores  huevos  los  primeros.  Las  mari- 
posas que  nacen  primero  son  también  las  preferidas  por  el  vigor 
de  los  productos.  Una  hembra  bien  conformada  y  robusta  pone 
de  400  á  450  huevos;  noventa  capullos  pueden  dar  una  onza  de 
semilla. 

En  cuanto  hayan  nacido  todas  las  mariposas,  se  quitarán  los 
rastros  de  capullos,  para  que  no  den  mal  olor;  otro  tanto  debe 
hacerse  con  los  machos  y  hembras  inservibles. 

Asi  que  los  huevos  han  adquirido  el  color  gris  y  quedan  bien 
secas  las  telas  sobre  que  se  encuentran,  se  arrollan  estas  sin  apre- 
tar para  que  el  aire  penetre,  se  envuelven  con  otro  lienzo,  y  se 
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cuelgan  en  sitio  firesco,  pero  no  húmedo,  de  modo  que  los  insec- 
tos ni  los  ratones  no  puedan  alcanzarlos. 

El  capullo  debe  escogerse  con  mucho  cuidado;  antes  de  poner- 
los en  rastros,  se  sacuden  suavemente  para  ver  si  tienen  crisálida 
ó  no;  los  prácticos  conocen  por  el  solo  peso  del  capullo  si  es  bueno 
ó  no  para  simiente.  Deben  elegirse  también  los  de  seda  mas  fina 
y  mejor  conformados. 

En  la  figura  13  representan:  A,  una  mariposa  macho;  B,  ma 


ísr-* 


'^^' 


Fifrora  156. 

riposa  hembra,  y  H  esta  mariposa  en  el  acto  de  poner  los  huevos 
ó  semilla. 

Aconseja  el  Sr.  Espejo  y  Becerra,  en  nuestro  sentir  con  mucha 
oportunidad,  que  las  estaciones  destinadas  á  la  confección  de  se- 
millas deben  establecerse  en  las  mejores  condiciones  higiénicas, 
á  considerables  distancias  de  los  centros  industriales  donde  existen 
grandes  criaderos,  en  que  pudieran  desarrollarse  los  gérmenes 
epidémicos. 

JU^eneraeion  de  la  sinUente.—<jon  el  objeto  de  regenerar  la 
semilla  indígena,  se  han  propuesto  varios  procedimientos,  de  me- 
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jor  ó  peor  éxito.  Uno  de  estoe  procedimientos  es  el  llamado  de  cria 
celular,  que  se  verifica  en  cajas  con  pequeñas  divisiones  de  ochj 
centímetros  en  cuadro:  estas  cajas  tienen  en  su  fondo  una  tela  y 
están  cubiertas  con  una  red;  en  cada  célula  ó  división  se  cria  uu 
goisanOf  separado  por  consiguiente  de  todos  sus  compañercr^. 
Este  método,  algo  dispendioso,  permite  elegir  los  gusanos  m^ 
robustos. 

Pero  el  mejor  procedimiento  para  regenerarla  semilla  es  el 
propuesto  por  el  Sr.  Pasteur,  fundado  sencillamente  en  sus  [mi^j:- 
tantes  estudios  microscópicos  sobre  las  enfermedades  del  guFnii) 
de  seda,  que  ya  conocemos. 

Al  efecto  se  deberá  escoger  de  una  cria  que  haya  marclia.lo 
bien,  y  en  la  que  los  gusanos  han  presentado  el  vig-or  y  agilidai 
características  de  la  buena  salud  y  robustez,  el  número  de  capu- 
llos necesarios  para  obtener  la  cantidad  de  semilla  que  se  áe$eíi. 
debiendo  darse  siempre  la  preferencia  &  los  mas  bellos,  mej »: 
formados;  en  una  palabra,  aquellos  que  presentan  los  caractér^^ 
mas  buscados  por  los  hilanderos. 

Después,  á  medida  que  la  salida  de  las  mariposas  se  veriñ^i, 
en  la  que  se  eliminarán  cuidadosamente  los  defectuosos,  se  \e< 
apareará  y  se  depositará  cada  par  separadamente  sobre  un  pequ^^ 
ño  cuadrado  de  tela  ó  de  calicot  suspendido,  de  modo  que  la?  ma- 
riposas no  puedan  pasar  de  una  de  estas  telas  á  la  inmediata. 

Así  que  la  fecundación  haya  terminado,  se  clavará  el  ma- 
cho por  medio  de  un  alfiler  en  uno  de  los  rincones  de  la  tela,  ó  en 
un  pequeño  saco  preparado  de  antemano  en  cada  cuadrado  o 
lienzo. 

Después  de  la  puesta,  se  clavará  la  hembra  de  la  misma  ma- 
nera, y  se  conservará  todo  en  un  sitio  bien  seco,  bien  oreadu  y 
sometido  á  todas  las  variaciones  de  la  temperatura  esterior. 

En  tal  estado  las  cosas,  no  queda  ya  mas  que  proceder  al  exa- 
men de  las  mariposas  para  demostrar  la  ausencia  de  los  cori'n^- 
culos;  examen  para  el  cual  se  puede  destinar  cualquiera  día  liei 
invierno,  pues  puede  hacerse  sin  inconveniente  de  ninguna  cla^í^ 
sobre  las  mariposas  secas. 

Al  efecto  se  toma  todo  ó  parte  de  las  dos  mariposas  de  una 
tela;  se  las  tritura  en  un  almirez  con  la  suficiente  cantidad  Ir* 
agua  para  obtener  una  papilla  clara;  se  lleva  una  gota  de  esta  }«- 
pilla  al  microscopio  y  se  examina  cuidadosamente.  Si  se  encueu- 
tran  corpúsculos  característicos  de  la  pebrina,  se  destruye  inme- 
diatamente la  puesta  y  no  se  conservan  mas  que  los  huevos,  cun\^ 
productores  están  absolutamente  libres  de  dichos  corpúsculos. 
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Este  método  es  el  llamado  granaje  celular.  Empleándolo  y  te- 
niendo todos  los  cuidados  necesarios  en  la  cría,  se  tiene  la  casi 
segruridad  de  reco^r  una  buena  cosecha,  y  nos  seria  fácil  citar 
numerosos  sericultores  que  nunca  han  experimentado  una  de- 
cepción desde  que  le  emplean. 

A  primera  vista  quizás  parezca  complicado,  pero  con  un  poco 
de  habilidad  y  una  buena  disposición,  se  aplica  fácilmente.  Una 
obrera,  con  uno  ó  dos  ayudantes  para  triturar  las  mariposas  y 
lavar  los  almireces  y  las  láminas  del  microscopio,  puede  perfec- 
tamente examinar  un  número  considerable  en  un  tiempo  relati- 
vamente corto. 

En  uno  de  los  departamentos  franceses  mas  productores  de 
seda,  se  cuentan  ya  actualmente  mas  de  doscientos  microscopios. 

No  queremos  terminar  sin  aconsejar  á  nuestros  cosecheros  de 
seda  este  procedimiento  de  regeneración  de  nuestra  preciosa  raza 
de  gusanos;  un  microscopio  no  es  instrumento  que  no  pueda 
comprarlo  cualquier  labrador  medianamente  acomodado;  pero  en 
último  recurso,  pueden  adquirirlo  entre  dos,  tres  ó  mas,  en  la 
seguridad  de  que  solo  en  el  primer  año  quedarla  pagado  con  ex- 
ceso el  aparato,  por  pequeña  que  fuese  la  cantidad  de  simiente 
avivada. 


indiI|tria  de  la  seda. 

cualidades  industriales  de  la  seda. 

Seda  del  Bombyx  wori.— Se  llama  tenacidad  de  un  hilo,  la  re- 
sistencia que  opone  á  la  rotura  cuando  se  le  estira  en  el  sentido 
de  su  longitud.  En  diferentes  esperimentos  muy  interesantes  del 
Sr.  Robinet,  ha  encontrado  este  hábil  experimentador  que  para 
romper  los  hilos  reunidos  de  seis  capullos  de  diferentes  longitu- 
des y  procedentes  de  distintas  razas,  han  sido  precisos  los  pesos 
siguientes: 

1 .®    Hflos  de  0,50  metros  de  longitud 97,94  grramos. 

2.«      -     de  0,50 41,02      — 

3.«      —    del,00 37,00     - 

4.*      —     de  1,00 42,00      — 

5.*      —     de  1,00 51,06     — 

6."      —    de2,00 36,00     — 
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De  donde  se  deduce  que  la  tenacidad  de  la  seda  es  la  misma  en 
los  hilos  de  diferentes  longitudes,  y  que  las  diferencias  se  deben 
á  la  dificultad  de  tener  siempre  hilos  sin  defectos.  Está  tambiec 
averiguado  de  un  modo  evidente,  que  la  humedad  disminuye  la 
tenacidad  en  la  proporción  de  48,5  por  la  seda  seca  á  38,0  pan 
la  húmeda.  Por  último,  se  ha  demostrado  también  que  el  clima 
no  tiene  inñuencia  apreciable  en  la  tenacidad  de  la  seda  que  ba 
producido;  otro  tanto  se  puede  asegurar  respecto  del  raimen 
seco  ó  húmedo  y  de  la  alimentación  con  hoja  mojada  á  que  ban 
estado  sometidos  los  gusanos,  y  también  de  las  condiciones  de: 
año  operando  sobre  las  razas  y  en  condiciones  semejantes.  Di- 
gamos, sin  embargo,  que  las  variedades  de  moreras  silvestres  y 
rosáceas  parecen  producir  sedas  mas  tenaces  que  la  moreti  y 
multicaulis. 

Se  llama  ductilidad  la  propiedad  que  posee  un  hilo  de  alar- 
garse bajo  la  inñuencia  de  una  tracción.  Operando  sobre  seda< 
normales,  el  Sr.  Robinet  ha  encontrado  que  la  prolongación  qn^ 
puede  soportar  una  hebra  de  seda,  término  medio,  es  de  12,3 
por  100. 

una  hebra  de  0,50  metros  de  longitud  se  alargó 11,4  por  100. 

—  de  1,00 12,5     - 

—  de  2.00 13,5     — 

£1  alargamiento  es,  pues,  casi  proporcionalmente  el  mismo, 
cualquiera  que  sea  la  longitud  de  la  hebra;  pero  se  manifiesta  mas 
prontamente  en  un  hilo  largo  que  en  otro  corto.  La  raza  parece 
tener  en  ciertos  casos  una  influencia  notable  sobre  esta  cuaiidaíl 
de  la  seda,  como  se  ve  en  las  siguientes  cifras; 

Hebras  de  O, 'O  metros       Hebras  de  1  metro 
por  100.  por  MO. 


Raza  común 10,K7  13,22 

Blanca  de  Tonrs 11,40  12,00 

Sina 12,20  15,10 

Blauca  de  Tours,  criada  al  aire 

libre 16,80  17.00 

RosadeSauve 15,90  14,70 

Tres  mudas 15,90  12,90 

Término  medio 13,83  14,15 

Entiéndese  por  elasticidad,  la  facultad  de  que  está  dotado  un 
hilo  de  dilatarse  y  volver  hacia  su  longitud  primitiva,  asi  que 
desaparece  la  fuerza  ó  causa  que  le  dilata.  El  Sr.  Robinet  ha  en- 
contrado que  las  hebras  de  seda  de  un  metro  de  longitud,  des- 
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pues  de  haber  sido  alargadas  10  centímetros,  se  encogen  en  se- 
^ída,  término  medio,  51  por  100,  ó  0^,051,  á  saber: 

Cruda  amarilla  de  Almís 0,045  metros. 

BojadeSauves.. 0,047  — 

Sina 0,048  — 

Grada  blanca  de  Ganges 0,048  — 

Tres  mndas  amarilla 0,048  — 

Cruda  amarilla  de  Alais 0,049  — 

Sinade  Annonay 0,049  ~ 

Tours,  criada  al  aire  libre .  0,050  — 

Blanca  de  Tours,  cría  normal 0,050  — 

Cruda  blanca  de  Alais 0,051  — 

Cruda  amarilla  de  España 0,078  — 

En  la  industria  se  evalora  en  50  por  100,  término  medio,  la 
ductilidad  de  las  sedas. 

Clasificación  de  las  sedas,— Compréndese  á  la  simple  vista, 
que  la  buena  seda  debe  ser  de  finura  variable  según  el  uso  á  que 
se  la  destina;  tenaz,  es  decir,  resistente  en  proporción  de  su  finu- 
ra; extensible,  pero  elástica  al  mismo  tiempo.  Añadamos  que  el 
color  blanco  puro  la  da  un  precio  superior  porque  puede  recibir 
en  el  tinte  los  colores  mas  claros  y  puros. 

En  su  lugar  correspondiente  digimos  ya  que  el  cosechero,  en 
el  momento  del  desembojo,  debia  operar  una  primera  clasifica- 
ción de  los  capullos,  dejando  aparte  los  que  son  perfectos  de 
forma,  de  grano  y  de  color;  los  que  son  dobles  (alducares),  los  que 
están  manchados  (falopas).  Unas  veces  se  opera  la  venta  en  este 
momento  y  antes  de  quitarles  la  borra;  otras  el  cosechero  practi- 
ca esta  operación,  á  la  que  acompaña  una  segunda  clasificación 
definitiva. 

Los  hilanderos  que  compran  una  cosecha  entera  la  hacen  su- 
frir una  clasificación  industrial,  en  la  que  se  distinguían  nueve 
calidades  diferentes: 

1.*  Capullos  de  buena  calidad,  que  están  sanos,  de  forma  re- 
gular, de  grano  apretado,  medianos  mas  que  gruesos,  blancos 
mas  que  amarillos. 

2.*  Los  capullos  puntiagudos,  menos  ricos  en  seda,  mas  difí- 
cik  s  de  devanar,  porque  la  hebra  es  quebradiza  é  irregular  en  el 
estremo  agudo  del  capullo. 

3.*  Los  capullones,  capullos  muy  gruesos  relativamente  á  los 
de  la  misma  raza,  de  grano  blando,  poco  ricos  en  sedas  á  pesar 
ríe  ?u  volumen,  y  que  deben  ser  devanados  separadamente  á  una 
temperatura  menos  elevada. 

4.^  Los  alducares  ó  capullos  dobles,  cuyo  hilo  con  frecuencia 
entrelazado  hace  muy  débil  el  devanado,  y  á  veces  imposible. 
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5  *  Los  suflones  ó  capullos  de  formas  irregnlares,  de  corteza 
delgada,  poco  sedosa,  contestura  blanda,  casi  imposible  de  de- 
vanar. 

6.*  Los  capullos  agujereados,  aquellos  en  que  el  ahogamien- 
to  tardío  ha  permitido  á  la  mariposa  salir,  y  que  son  igualmente 
imposibles  de  devanar  con  arreglo  á  las  prácticas  ordinarias^ 
aunque  la  seda  no  esté  cortada. 

7.*  Las  buenas  choquetas  ó  capullos  en  los  cuales  el  gusano 
se  ha  muerto  antes  de  acabar  su  trabajo;  la  seda  es  tan  fina,  pero 
menos  abundante,  menos  tenaz  y  mas  blanda  que  en  los  perfec- 
tos de  la  misma  raza.  Se  les  reconoce  en  que  el  capullo  no  hace 
ruido  ninguno  cuando  se  le  agita,  porque  el  gusano  ha  quedado 
adherido  á  la  corteza  interior.  Se  les  devana  separadamente. 

8.*  Las  malas  choquetas  ó  &lopas,  capullos  defectuosos,  man- 
chados, que  no  dan  mas  que  seda  blanda  y  parda. 

9.*  Los  capullos  calcinados  en  los  que  el  gusano  se  muere 
después  de  haber  terminado  su  trabajo,  y  se  endurece  sin  trans- 
formarse en  crisálida  (capullos  confites)  ó  se  deshace  en  un  polvo 
blanco. 

£n  España  es  bastante  general  la  siguiente  clasificación  de  lo5 
capullos,  al  destinarlos  á  la  perola:  l.^  Almendra^  hilado  por  un 
solo  gusano,  bien  formado  y  que  da  la  mejor  seda.  2.*^  Oealj  for- 
mado por  dos  ó  tres  gusanos;  da  seda  mas  inferior,  pero  fuerte. 
que  se  llama  redonda  ó  alducar.  En  Granada  se  llama  asiuche. 
3.**  HoradadoSy  capullos  agujereados  por  ambas  partes.  4.®  Ryca- 
doreSy  los  que  solo  tienen  una  punta  agujereada,  pero  muy  ancha. 
5.^  Pitos  ó  flautas^  los  que  solo  tienen  también  un  agujero,  pen.» 
mas  pequeño  que  el  anterior.  6.*  Trompetas j  los  ocales,  agujerea- 
dos por  la  punta  mas  aguda.  7.^  Chapas  ó  parcieSj  los  de  poca  se- 
da, flojos,  en  los  que  el  gusano  está  muerto;  también  se  llaman 
asi  ciertos  tejidos  que  forman  los  gusanos  sin  figura  regular  de 
capullo.  De  estos  tejidos  y  capullos  irregulares  se  hace  lo  que 
llaman  los  murcianos  filadiz. 

En  cuanto  á  la  borra  ó  materia  sedosa  que  envuelve  al  capu- 
llo y  ha  servido  al  insecto  para  fijar  su  prisión  entre  las  ramas. 
no  puede  devanarse,  pero  se  carda  y  se  hila.  Reúnese  bajo  el  mis- 
mo nombre  la  seda  estraida  de  los  capullos  agujereados,  los  al- 
ducares  que  no  han  podido  devanarse,  y,  en  fin,  los  deshech?^ 
que  se  producen  durante  las  dos  operaciones  del  devanado  y  tor- 
cido de  la  seda.  Estas  diferentes  clases  de  borra  reunidas,  carda- 
das y  después  hiladas,  se  emplean  en  la  &bricacion  de  telas,  Lla- 
madas borra  de  seda  ó  fantasía,  de  ciertas  paaamaneiias,  etc 
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La  borra  que  envaeive  el  capullo  es  á  la  cascara  de  este  en  las 
relaciones  de  peso,  de  1/18  á  1/20,  es  decir,  que  100  kilágramos 
de  capullos  en  borra  no  suministran  mas  que  95  kilógrramos  pró- 
ximamente á  la  venta. 

No  solo  la  industria  ha  consegfuido  utilizar  fructuosamente  la 
cortesa  sedosa  ó  primera:  al  residuo  que  queda  después  del  deva- 
nado del  hilo,  merced  á  largas  maceraciones  en  un  agua  ligera- 
mente alcalina  combinadas  con  fuertes  presiones,  se  consigue 
separarle  toda  la  materia  gomosa;  se  seca,  bate  ó  carda  varias 
veceSy  después  se  hila  la  borra  obtenida,  con  la  que  se  fabrican 
telas  ligeras  y  comunes,  brocatelas,  satinadas,  etc. 

Hay  mas  aun:  aprovechando  la  propiedad  de  que  disfrutan  el 
amoniuro  de  cobre  y  el  cloruro  de  zinc,  de  disolverla  seda,  se  ha 
tratado  de  imitar  los  procedimientos  de  la  naturaleza  liquidando 
la  seda,  que  se  devanará  por  evaporación  y  podrá  colarse  en  cue- 
ros suaves,  ligeros,  tenaces  é  impermeables;  ó  hilar  en  estado 
semifluido  la  seda  del  gusano  por  medio  de  hileras  artificiales 
dispuestas  como  las  del  insecto.  De  este  modo  se  podrían  utilizar, 
no  solamente  las  diferentes  clases  de  borras,  sino  también  la  seda 
deshilachada  de  los  vestidos  fuera  de  uso. 

TRATAMIENTO  INDUSTRIAL. 

Devanado. — ^Las  sedas  espedidas  á  la  industria  experimentan 
un  gran  número  de  manipulaciones  sucesivas  y  variables,  según 
el  empleo  á  que  deben  ser  aplicadas.  Bstos  tratamientos  son:  el  es- 
tirado ó  filatura,  la  cocción,  el  tinte  y  el  tejido,  de  las  que  algunas 
son  muy  complejas  y  subdivididas  en  un  gran  número  de  opera- 
ciones que  vamos  á  describir  sumariamente,  detallando  tan  solo 
las  que  pertenecen  á  la  industria  agrícola. 

La  seda  del  capullo  ha  sido  hilada  por  el  gusano;  de  modo  que 
el  nombre  de  filatura  que  se  da  á  la  operación  del  devanado  es  muy 
impropio.  Esta  operación  comprende  dos  tiempos:  en.  el  primero 
se  prepara  el  capullo  de  modo  que  sea  mas  fácil,  pronta  y  comple- 
ta la  estraccion  del  hilo  que  le  recubre;  en  el  segundo  se  devana 
este  hilo  reuniendo  unas  á  otras  las  hebras  de  un  número  variable 
de  capuUos,  de  modo  que  constituyan  los  hilos  de  cierto  peso  de 
seda  cruda. 

Fara  preparar  los  capullos  al  devanado,  se  sumergen  cierto 
número  de  ellos  privados  de  borra,  ahogados  y  clasificados,  en 
una  caldera  ó  perola  situada  sobre  un  homo  y  conteniendo  agua 
caliente.  El  resultado  que  se  desea  es  el  remojo  del  gres  del  hilo 
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primero  y  después  soldar  las  diferentes  hebras  que  se  qnieren 
reunir;  dicha  perola  está  llena  de  agiia  que  se  calienta  á  -  > 

á  80**  á  90*^.  La  perola  es  de  cobre  estañado;  su  diámetro  ,.         > 
próximamente  y  de  0°*,07  á  0",08  de  profundidad;  puede  vn 
por  una  llave  colocada  lateralmente  al  nivel  de  su  fondo.  Cada 
una  de  estas  perolasestá  servida  y  •liriíriíia  por  una  obrera  nue  se^ 
llama  hilandera. 

Práctica  de  la  operacioíi. — ^^upong^rnos  ia  operaciou  en  su' 
principio:  habiendo  adquirido  el  ag-ua  la  temperatura  deseada,  la 
hilandera  echa  un  número  variable  de  capullos,  en  relación  con 
el  diámetro  de  la  hebra  que  debe  formar,  de  una  ó  dos  veces  y  la 
hace  sumergir  y  remojar  en  el  agua  por  medio  de  una  raqueta  ó 
paleta  de  madera.  A  esto  se  llama  cocción  del  capullo.  Uii 
que  los  capullos  han  sido  cocidos,  es  decir,  en  cuanto  han  vuiu. . 
de  color,  la  hilandera  reemplaza  la  raqueta  por  una  escobilla  para 
proceder  al  batido.  La  le  ia  reunión  de  un 

cierto  número  de  brinu...:.     ^.  í..:í  :  .;i  :^  :  :  .Lo  ó  de  brezo  liadas 
por  uno  de  sus  estremos.  La  hilandera  pone  esta  escobilla  perpen- 


prima  á  los  capullos  su  movimiento  de  rotación,  durante  el  cual  la 
hebra  de  seda  de  cada  uno  de  ellos,  de?p    II -íli      ^  \    t     ^  — '  ' 
trarácon  las  otras.  La  espresion  del  bat,         ,     r    .    . 
propia  cuanto  que  no  debe  operarse  sino  lenta  y  regularmente.  Al 
cabo  de  cierto  tiempo,  los  hilos  de  la  mayor  parte  de  lo*^  ->— n.  r 
se  han  lijado  en  la  escobilla;  se  les  desprende,  se  les  • 
bordes  de  la  perola  á  los  cuales  se  aproximan  los  ca  - 

han  suministrado;  en  cuanto  á  los  otros,  se  sostiene;;  .«i...»,....^ 
hasta  que  se  han  llevado  sus  hilos  y  reunidos  con  los  otros. 

Una  vez  que  la  obrera  ha  cogido  todas  las  hebras  <i         ' 
frisones,  conduce  los  capullos  al  centro  de  la  perola,  co^--   _ 
junto  de  las  hebras  y  las  devana  á  la  mano  hasta  que  haya  estrai- 
do  la  parte  mas  tosca,  y  que  el  hilo  llegue  sencillo  y     .. 
llama  la  primera  purga.  Los  hilos  limpios  se  fíjau  . 
situada  debajo  de  la  perola,  ocupándose  al  mismo  tiempo 
obrera  de  los  capullos  esquilmados  procedentes  de  la  n  -- 
anterior,  en  la  que  su  hilo  se  ha  roto,  se  han  desprendí 
estado  sucesivamente  puestos  aparte,  porque   han  sur¡i 
próximamente  la  mitad  de  su  seda.  En  este  momento,  la  lu*.. 
debe  enfriar  el  agua  de  la  perola  hasta  70*^,  y  echar  estos  caí 
sin  mezclarlos  con  los  nuevos  dispuestos  sobre  los  bordes,  baUr 
muy  ligeramente  los  primeros,  coger  sucesivamente  sus  hebras 
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y  hacerlas  sufrir  igrualmente  una  purga.  Entonces  empieza  el 
devanado. 

Antes  de  pasar  adelante  debemos  llamar  la  atención  sobre  los 
defectos  y  dificultades  que  debe  necesariamente  producir  el  ba- 
tido á  mano,  que  sobre  exigir  una  habilidad  suma  por  parte  de  la 
obrera  es  poco  menos  que  imposible  sea  el  batido  regular  y  siem- 
pre el  mismo.  Para  salvar  tan  graves  defectos  se  ha  acudido  á 
loe  aparatos  mecánicos  en  los  que  este  batido  se  hace  automá- 
ticamente; pero  ninguno  da  buenos  resultados;  Bl  Sr.  Seé,  de 
Lila,  ha  tenido  la  buena  idea  de  hacer  un  sistema  de  perola  con 
un  aparato  de  batido,  que  representa  la  figura  157  copiando,  ó 


Figura  167. 

por  mejor  decir,  imitando  la  operación  del  batido  á  mano.  De  este 
modo  ha  conseguido  sacar  partido  de  las  escobillas  y  de  los  mo- 
v^imientos  á  mano  y  regularizar  estos  por  medio  de  un  aparato 
contador.  La  entrada  y  salida  del  agua  en  la  perola,  asi  como  la 
carga  y  descarga  del  capullo  están  perfectamente  estudiadas  por 
el  Sr.  Seé  que  las  ha  dispuesto  en  su  aparato  de  ima  manera  su- 
mamente ingeniosa. 

Detrás  de  la  perola  y  del  homo  que  la  soporta  está  fijado  un 
rievanador  ó  tomo  de  aspas,  sobre  el  que  se  arrollan  torciéndose 
iinoB  sobre  otros  los  hilos  de  seda,  aglutinándose  y  cruzándose 
pt^ra  formar  un  hilo  múltiple  compuesto  de  un  número  variable 
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de  hilos  elementales.  Este  instrumento  se  compone  de  cruzado- 
res, hileras,  va-y-ven,  en  fin,  de  un  devanador  propiamente  diclio. 

Acabamos  de  ver  que  la  hilandera  tiene  ent        i'       -    -  :)> 
sicion  im  gran  número  de  hebras  simples  de  -  r- 

tirlas  en  seda  cruda,  reúne  varias  juntas  á  fin  de  formar  un  hilo 
múltiplo  mas  grueso  y  por  consig^uiente  mas  resistente.  El  núme- 
ro de  aquellas  varía  de  3  á  4,  5,  6  y  hasta  12;  pero  como  se  trata  de 
obtener  un  hilo  de  diámetro  todo  lo  mas  reg-ular  ]  mo 

los  capullos  nuevos  dan  hebras  mas  gruesas  que  íl.  v.,-i...        - 
y  ademáis,  como  im  cierto  número  de  hebras  se  rompen 
la  operación  sin  que  se  pueda  siempre  e>*  ~  .      ^ 

designan  las  sedas  como  hiladas  á  3/4, 4/5,  _/  ji^    -.-.  i^.  :  i. 
de  hebras  que  se  determina  son  cogidas  por  la  obrera  que  les  eor 
grana  en  número  igual  sobre  cada  uiK»  i    I     ^ "' -      >  ^ 

pequeños  discos  de  hierro,  ó  mejor  an    i,  ._ 

pequeño  agujero.  A  poca  distancia  de  su  salida  de 
las  dos  hebras  sufren  el  cruce  que  produce  una  coi 
reúne  gracias  al  gres  remojado  que  las  recubre,  k^-^  aas 

hilos  en  uno  solo.  Los  dos  hilos  múltiples  que  acaban  rci-  j 

dos,  comprimidos  uno  contra  otro,  se  separan  en  se^iiaüct  para  | 
pasar  por  un  porta-cabos;  una  vez  que  han  sufrido  el  se.grundo 
cruce,  llegan  al  vaivén  que  les  dispone  en  dos  ma^l  '■a- 

tas  de  ü™,10  á  0~,12  de  ancho  sobre  las  traviesas  c   .  ^:iua- 
dor.  Sucede  á  veces  que  uno  de  los  hilos  se  rompe  entre  el  primer 

cruce  y  el  devanador,  y  se  ve  a^ '  '      '  '■'  ue- 

dan  desdoblándose;  los  buenos  i      :  i  pe- 

queño aparato,  que  se  apodera  del  hilo  doble  y  viene  á  arn>- 
llarlo,  no  sobre  la  traviesa,  sino  sobre  el  eje  del  d*  v  ,- v^or. 

Sabemos  ya  que  el  capullo  suministra  una  se«L\  vez  mas 

fina  á  medida  que  se  va  devanando;  por  otro  lado,  si  solo  se  liilt-| 
ran  juntos  capullos  nuevos,  serian  todos  esquilmados  casi  simnl 
táneamente,  y  seria  poco  menos  que  imposible  de  acabar  la  ma- 
deja. También  hemos  visto  que  se  devanan  juntos  próximament 
por  mitad  los  capullos  nuevos  y  los  esquilmados.  Por  otra  parte, 
se  reemplazan  los  capullos  á  medida  que  van  estando  esquilma 
dos,  reuniendo  diestramente  el  hilo  de  un  capn 
otros  hilos  que  han  de  pasar  por  la  hilera.  Del  u.  -^ 
trabaja  cuando  un  hilo  se  rompe  sin  que  el  capullo  se  ha 
bado;  esta  maniobra  se  llama  echar  im  cabo. 

El  tomo  puede  ser  movido  á  mano,  por  el  agua,  ó  por  el 
por.  El  devanador  debe  dar  próximamente    ciento  cinc 
vueltas  por  minuto,  poco  mas  ó  menos,  según  su  diáme 
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volante  que  le  hace  mover  ejecuta  próximamente  40  revolu- 
ciones durante  el  mismo  espacio  de  tiempo. 

La  figura  158  representa  el  conjunto  de  un  taller  de  devanar. 


Fisura  158. 

en  donde  el  tomo  está  movido  á  mano  por  un  hombre.  Lo  que 
llevamos  dicho  y  la  disposición  del  dibujo  hacen  inútil  su  des- 
cripción. 

Seiorcido. — £1  producto  del  devanado  constituye  lo  que  se 
llama  seda  cruda.  Cada  una  de  las  dos  madejas  simultáneamente 
obtenidas,  pesa  término  medio,  60  gramos;  una  hilandera  hábil 
obtiene  en  un  jornal  medio  seis  madejas,  que  pesan  en  total, 
de  350  á  400  gramos,  según  el  grosor  del  hilo  pedido.  Al  final  de 
cada  jomada,  la  hilandera  quita  las  madejas  del  tomo,  las  pl^ga 
y  las  dispone  en  los  cajones  donde  esperan  el  embalaje  ú  otros 
tratamientos  industriales. 

Se  llama  retorcido  una  operación  que  tiene  por  objeto  reco- 
rrer otra  vez  las  madejas  de  seda  cruda,  para  reunir  en  uno  solo 
cierto  número  de  hilos  que  se  someten  de  nuevo  á  otra  torsión. 
Las  madejas,  puestas  otra  vez  en  el  tomo,  son  devanadas  de  nue- 
vo, dos  á  dos,  á  veces  á  tres,  sobre  un  molinito,  especie  de  deva- 
nador provisto  de  cruceros,  que  tuerce  los  hilos  unos  sobre  otros 
en  sentido  contrarío. 
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'MpsestOjMi  qoe  ágoai  frecoentemente  el  do- 1 
BMr  do6,  tres  ó  cuatro  de  ^vm] 

>  de  dobbr,  qpe  lod  renae  por  do¿. :.  .^     .ua* 
.  UeTftdos exMDces  sobre  un  último  molino,3B- 1 
►  6  tixsQQ,  <jnc  oom" -  'trrollarloshi- 

n^wriftMMoB  hada  la     ^      ;.]&.  Este  hilo 
I  el  sombre  de  seda  de  dos  pasadas,  j  se  emplea  so- 
iiilijhlii  iMii  fiiMii  !■  iiiilíiiiTiii  de  la  seda.  Las  sedas 
i  remiendo  dos  ó  tres  hüos,  rara  vez  mas, 
y  toec  JéiMJfllnft  jualos  li^etamecite. 

jtattyrwjtf — Basta  este  momento,  j para  fac!'**^'^*  ^-'^  ^^^^reo. 
tes  maaipelBckMwa  mecánicas  que  acabamos  ha  I 

sido  iafiapeBsafale  qne  la  seda  coosenrase  una  noiable  parte  de  | 
sa  grea.  Pero  para  la  CabrícacioQ  de  ciertos  tejidos  es  muy  útil 
baoer  disolver  esle  en  parte,  para  que  quede  mas  suave  la  seda. 
Brto  se  consigiae  por  medio  de  una  qperacion  llamada  desengra- 
se, que  consiste  ea  hacer  h^vir  la  seda  durante  tres  6  cuatro 
horas  en  agua  -que  contengm  1  ^  próximamente  de  jabón  del  I 
peso  de  aquella.  Bslase  vuelTe  ma-  -ú  perder  | 

una  parte  de  su  gres;  pero  su  peso  • .  .  ^  por  lOO. 

En  tal  estado  se  llama  seda  cocida,  y  se  emplea  muy  especial- 
mente en  la  confección  de  los  satines,  peluchos,  velos,  etc.  Las  | 
otras  sedas  se  Uaxun  crudas. 

TinU.—Uí  seda  toma  bien  el  tinte  en  gpeneral.  Los  tintes  cía- 1 
ros  no  conservan  su  pur^-"  ^^-^^  >  .v-.>  igg  sedas  blancas  ó  blan- 
queadas. Cuando  se  qu.  :o  6  en  colores  claros  la  I 

seda  amarilla,  cuando  se  quiere  emplear  una  seda  en  la  confección 
de  tejidos  lustrosos  6  satines,  es  indispensable  hacerla  sufrir  el 
desengrase,  pu^  el  esceso  de  gres  perjudica  á  la  absorción  y  i  1*  | 
solidez  del  color. 

Para  los  tejidos  blancos  y  de  tintes  claros  se  buscan  de  prefe- 1 
rencia  las  sedas  blancas  mejores.  Pero  si  el  desengrase  hace  per- 
der  álaseda  de20á  25por  1CK>  *  —  '  v*  da  una  pro- 1 

porción  equivalente  con  frecut^  se  añade  al' 

peso  del  tinte  el  del  apresto  dado  al  tejido. 

El  aumento  de  peso  varia  por  lo  tanto  c  — ;  > '  -  -* 
color  buscado  y  la  materia  empleada  1 1  á  30  ue- 1 

gros  hasta  pueden  duplicar  el  peso  de  la  seda. 

7%/i^o.— Todas  las  sedas  que,  después  de  haber  sido  devana- 
das del  capullo  y  puestas  en  hebra  cruda,  han  esperimentadonue- 1 
vas  operaciones,  toman  el  nombre  de  sellas  obradas. 

Queda  el  ponerlas  en  obra;  esta  es  la  industria  del  tejido,  que  I 
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no  describiremos  aqui,  y  que  comprende  por  su  estension,  no  so- 
lamente las  telas  unidas  ó  fraccionadas,  puras  ó  mezcladas,  sino 
también  la  confección  de  ciertos  objetos  de  gorrería  y  pasamane- 
ría, cordonería,  etc. ,  industrias  que  no  dejan  de  tener  cierta  im- 
portancia. 
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L 

GEHERAUDADES. 
DE  LA  PISCICULTURA. 


De/lnicion.—lA  piscicultura,  en  el  sentido  rigoroso  de  la  pa- 
labra, no  es  otra  cosa  que  la  cria  y  multiplicación  de  los  peces, 
verifiqúense  estas  en  plena  libertad  ó  en  depósitos  de  agua  cer- 
rados. Por  lo  tanto,  el  arte  de  la  piscicultura  está  basado  en  la 
fecundación  natural  ó  artificial  y  en  la  incubación  de  los  huevos 
del  pescado,  con  el  objeto  de  obtener  crias  ó  alemnoi  que  se  en- 
gordan ó  engruesan  para  que  sirvan  de  alimento  al  hombre.  Al- 
gunos autores,  sin  embargo,  quieren  que  la  piscicultura  com- 
prenda, además  de  la  cria  y  multiplicación  de  los  peces,  la  de 
otros  animales  acuáticos  que  son  objeto  de  explotación  mas  u 
menos  lucrativa,  como  sucede  con  las  tortugas,  vanos  crustáceos 
y  moluscos,  que  realmente  tienen  gran  importancia  como  ali- 
mento, y  algunos  son  utilizados  en  las  artes. 

Adoptamos  desde  luego  la  última  definición,  por  ser  la  mas 
práctica;  por  lo  tanto,  bajo  el  nombre  general  de  piscicultura  es- 
tudiaremos los  medios  de  criar  y  explotar  convenientemente,  no 
tan  solo  los  peces,  sino  también  los  principales  moluscos  y  crus- 
táceos. 

Utilidad  de  la  fdscieuiiura.^LA  multiplicación  artificial  de 
los  peces  presenta  la  doble  ventaja  de  desarrollar  una  de  las  ra- 
mas mas  importantes  de  la  producción  nacional,  y  al  mismo 
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tiempo  de  mejorar,  aumentar  y  variar  los  medios  de  aumen- 
tación. 

Sa  importancia  es,  pues,  múltiple,  y  se  justifica  á  la  vez  por 
su  oportunidad  y  su  posibilidad. — Bien  sabido  es,  porque  la  expe- 
riencia lo  ha  demostrado,  que  aim  cuando  cierto  número  de  indi- 
viduos, pertenecientes  ¿  distintas  familias  de  seres  organizados, 
puedan  vivir  en  gran  número  con  independencia  aparente  unos  de 
otros,  su  número  queda  en  realidad  limitado  por  la  suma  de  ali- 
mentos, animales  ó  vegetales,  que  es  indispensable  &  su  subsis- 
tencia. Resulta  de  aquí,  que  en  circunstancias  ordinarias  y  natu- 
rales, el  equilibrio  se  establece  entre  la  cantidad  de  sustancias 
alimenticias  y  el  número  existente  de  individuos.  Además,  no 
debe  perderse  nunca  de  vista  que,  si  por  un  lado  la  cantidad  efec- 
tivamente disponible  de  alimentos  necesarios  á  una  especie  de- 
termina y  estrecha  los  limites  de  su  mayor  multiplicación,  por 
otro  lado  el  aumento  de  esta  especie  puede  tener  lugar  á  expen- 
sas y  en  detrimento  de  otra,  que  disminuye  entonces,  en  propor- 
ción igual  ¿  la  necesidad  de  alimentación  similar  y  de  una  ali- 
mentación análoga.  De  este  modo  puede  la  industria  humana 
multiplicar  en  una  extensión  limitada,  sin  aumentar  por  esto  su 
alimentación,  la  raza  que  parezca  presentar  mas  ventajas;  pero 
esto  solo  se  verifica  en  detrimento  de  las  especies  menos  venta- 
josas ó  sin  utilidad  alguna,  como  por  ejemplo,  los  infinitos  insec- 
tos acuáticos  que  viven  de  los  vegetales  que  crecen  en  el  agua. 
Ni  estas  plantas,  ni  estos  insectos  son  de  utilidad  directa  para  el 
hombre;  adquieren  solamente  importancia  cuando  sirven  de  ali- 
mento á  los  peces,  cuya  carne  es  comestible.  Esta  multiplicación 
de  una  especie  á  expensas  de  otra,  tiene,  sin  embargo,  también 
sos  límites  que  quedan  trazados  por  la  cantidad  de  alimento  dis- 
ponible. 

Este  principio  de  equilibrio  general  queda  destruido  por  la 
OTjganizacion  de  la  sociedad  humana.  El  ejercicio  de  la  pesca,  los 
medios  acelerados  de  trasporte,  el  movimiento  que  da  al  agua  de 
los  ríos  la  navegación  de  vapor,  la  influencia  de  este  movimiento 
sobre  el  lecho  de  los  rios,  las  plantas  que  cubren  sus  orillas,  y 
otras  muchas  circunstancias  y  obstáculos  que  vienen  á  contener 
los  progresos  de  la  industria  de  nuestras  poblaciones  maríti- 
mas, pueden  considerarse  como  otras  tantas  causas  de  perturba- 
ción. 

La  carne  de  pescado  es  rica  en  principios  nutritivos  y  de  fácil 
digestión.  Las  materias  albuminosas  son,  como  ya  sabemos,  las 
que  principalmente  determinan  el  valor  alimenticio  de  una  sus- 
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grma  cantidad  en  la  carne  del  pese 

«1  modo  alguno  á  la  carne  de  buey 

Los  habitantes  de  las  islas  de  Urk, 

U  90QT  ■   *  ■•■'   -  '■■  -'S  hecho 

.     ,       :ad08,  pa- 
de  constitución  robusta  y ' 

artificial  de  lo?  peí»cado8  puede  ser  el  me 
sabrosa,  o  nXe  y  variada  alime 

t  mod     "'  y.^rcion  notable  la  ca^ 

qoe  -  «re  necesita.  Contribuí; 

á^i  problema,  t 
4e  la  producción  (\^ 


^re  lag-ima 
.  .\iCtica>>n  í^n 
.no.  losT 


ill'   ie   las  c    ^ 

:^  la  buena  é  mtelig*ente 

y  cirra^  tzabajus  son  bien  con< 
.^M^^m  jtmtl  «Ltranjero,  dice  con  este  mol 
*.irA  de  maticwlimrmí 

fre  ée 
90  ar)c 

de  . 
deid- 

(  aliadas  á  las  dulces.  Esta 
albttf 
«Tas  gN^las 

á  la  peaca  que  allí  va  a  criar.  Es, 
^ooeder  está  san--   --^     — '/i 

que  no  debejnu- 
■el  laodo  siguiente:  l.^ 

en  cada  país  tienen   lc»c 
t^oáa?  a  ^  natoraiesa  eu  la  cria  y  multipl 
^^  Rcaa^moQ  de  todos  los  obs' 

iHqpedirqoe  los  pec^^  :^^^ 
T  pasar  del  mar  á  los  ríos,  de 
de  las  localidades 
f^Qpcoiwane  y  criáis.  S.""  1 
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en  los  primeros  tiempos  de  su  vida,  para  que  lleguen  á  adquirir 
el  desarrollo  en  que  solo  pueden  sernos  útiles.» 

REPRODUCCIÓN  NATÜRAJL  DE  LOS  PECES. 

DeMfe  ]f /(Kundaeian. — ^Los  peces  son  animales  vertebrados 
de  sangre  fria  y  roja,  de  piel  lisa  ó  escamosa,  que  viven  en  el 
agna,  tienen  aletas  ó  nadaderas  y  respiran  por  branquias  ó  aga- 
llas; su  sangre  circula  al  impulso  de  un  corazón  con  dos  cavida- 
des. La  reproducción  de  los  peces  se  verifica  por  medio  de  hue- 
vos; la  fecundación  de  estos  últimos  es  ésterior,— salvas  algunas 
escepcioneSy— es  decir,  que  se  verifica  fuera  del  seno  de  la  ma- 
dre. Para  este  efecto,  no  tienen  dichos  huevos  cascara,  con  lo 
cual  puede  llegar  hasta  los  mismos  la  acción  del  aura  seminal  ó 
liquido  fecundante;  por  otra  parte,  la  cascara  seria  completa- 
mente inútil,  si  no  fuera  peijudicial,  dado  el  medio  en  que  la  ma- 
dre loe  deposita,  que  es  el  agua. 

Vernos,  por  lo  tanto,  que  no  hay,  en  general,  comunicación 
sexual  entre  la  hembra  y  el  macho,  que  en  cierto  modo  viven  in- 
dependientes. Cuando  Uega  la  época  del  desove,  reúnense,  sin 
embargo,  y  buscan  juntos  el  punto  mas  conveniente  para  asegu- 
rar su  descendencia.  En  tal  estado,  las  hembras  depositan  sus 
huevos  no  fecundados,  asi  que  han  llegado  á  completa  madurez 
ó  flazon,  en  los  sitios  que  las  conviene,  según  la  especie,  y  los  ma- 
chos, provistos  del  Uquido  fecundante  ó  lechaza,  la  esparcen  in- 
mediatamente sobre  dichos  huevos  á  los  que  comunican  por  este 
medio  el  principio  de  la  vida.  La  hembra  &vorece  el  acto  de  la 
puesta  restregándose  ligeramente  sobre  las  superficies  en  que  va  á 
dejar  los  huevos;  los  machos  pasan  por  encima  de  estos  y  se  pro- 
ducen los  resultados  indicados. 

Hemos  dicho  que  los  peces  buscan  el  sitio  mas  conveniente 
para  asegurar  su  descendencia,  y  que  este  sitio  varía  según  la 
especie  del  individuo.  En  efecto,  mientras  algunas  especies,  aban- 
donan grandes  profundidades  para  desovar  en  las  orillas,  otras 
pasan  de  los  rios  al  mar,  y  viceversa,  buscando  cada  cual  dife- 
rentes clases  de  fondos,  etc.  La  época  del  desove  varia  también, 
pAFB  cada  especie;  hay  mas,  cada  año  se  retarda  ó  adelanta,  se- 
gnxn  la  temperatura,  naturaleza  y  nivel  de  las  aguas,  y  otras  cau- 
sas basta  aquí  poco  conocidas.  A  todas  estas  particularidades  se 
deben  referir  las  grandes  diferencias  que  existen  entre  los  datos 
relativos  al  desove  de  una  misma  especie  de  pescado;  citemos,  por 
ejemplo,  la  trucha  común  que  desova,  según  la  esposicion  y  la 
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temperatura  de  las  diferentes  estaciones,  del  mes  de  Setiembre 
al  de  Marzo.  La  comisión  real  de  piscicultura  neerlandesa,  fija  la 
época  del  desove  de  este  salmonideo,  durante  los  meses*  de  Se- 
tiembre y  de  Octubre;  el  Sr.  Coste,  de  Noviembre  á  Febrero;  en 
los  rios  del  Vogeesberg,  el  desove  empieza  hacia  fin  de  Setiembre 
y  termina,  segnn  parece,  antes  del  primero  de  Noviembre. 

£1  Sr.  Graells  indica  como  signos  característicos  esteriores  de 
la  madurez  de  los  huevos  las  siguientes  señales:  1.%  el  circuito 
del  ano  se  pone  rojizo  y  entumecido,  formando  un  rodete  promi- 
nente; 2.*,  en  muchos  casos  algunos  huevos,  caldos  por  su  pro- 
pio peso,  asoman  por  el  orificio;  3.*,  el  vientre  se  presenta  blan- 
do y  cede  á  la  presión,  reconociéndose  con  los  dedos  al  través  de 
sus  paredes  pasar  los  huevos  de  un  sitio  á  otro;  4.%  el  menor  es- 
fuerzo, la  mera  suspensión  del  animal,  basta  á  veces  para  deter- 
minar la  postura.  Si  los  huevos  están  sanos,  son  transparentes  al 
tiempo  de  salir,  de  color  claro  y  con  un  ligero  barniz  viscoso  que 
no  se  vuelve  blanquecino  al  contacto  de  agua.  En  los  machos  se 
manifiestan  también  señales  esteriores  que  indican  la  madurez  de 
la  lechaza  ó  humor  prolífíco:  en  tal  estado  bastará  un  ligero  fro- 
te á  lo  largo  de  los  costados  para  que  se  derrame  dicho  humor, 
que  deberá  tener  el  color,  consistencia  y  fluidez  de  la  crema  para 
que  sea  bueno. 

Fecundidad. — Compréndese  en  seguida  de  conocer  el  modo 
cómo  se  fecundan  los  huevos  de  los  peces,  que  muchos  de  ellos 
han  de  quedar  sin  recibir  el  semen  vital;  á  esta  causa  de  pérdida 
se  añaden  otras  varias,  como  son:  quedar  en  seco,  descomponer- 
se por  la  acción  de  materias  pútridas  que  arrastran  los  rios  en  sus 
crecidos;  ser  roidos  por  las  algas  y  plantas  criptógamas,  devo- 
rados por  las  aves  acuáticas,  los  insectos,  los  crustáceos  y  por 
los  pescados;  sufrir  los  cambios  bruscos  de  temperatura,  etc.  De- 
dúcese de  aqui,  que  los  pescados  desaparecerían,  ó  poco  menos, 
en  corto  tiempo,  si  no  fuera  porque  la  naturaleza  los  ha  dotado 
de  una  fecundidad  asombrosa,  siendo  mayor  en  aquellos  cuyos 
enemigos  son  mas  numerosos  y  mas  temibles.  Para  conocer  has- 
ta qué  punto  es  asombrosa  esta  fecundidad  vamos  á  citar  algunos 
ejemplos: 

Una  plantija  pone 1.357,400  haevos. 

Un  esturión 7  635,200     — 

Un  rodaballo 9.000,000      — 

Con  muchísima  frecuencia  ponen  las  hembras  ciento  á  des- 
cientos  mil  huevos. 
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Incubación. — La  incubación  ó  formación  del  embrión,  solo 
progresa  en  su  desarrollo  sucesivo,  cuando  los  huevos  se  encuen- 
tran en  las  condiciones  que  reclama  su  existencia  embrionaria, 
principalmente  en  lo  que  respecta  al  agfua,  aire,  calor  y  luz.  Na- 
die ignora  que  el  medio  del  huevo  fecundado  es  el  mismo  que  el 
de  pescado;  por  lo  tanto,  debe  estar  en  este  liquido  y  su  c&scara 
ó  corteza  esterior  necesita  tener  bastante  humedad  para  que  el 
espacio  que  se  encuentra  entre  esta  y  la  película  interior  conten- 
ga el  líquido  acuoso  necesario  á  su  estado  continuo  de  tensión. 
Esta  agfua,  adem&s,  es  preciso  que  esté  saturada  de  aire  atmosfé- 
rico en  suficiente  cantidad,  para  que  el  embrión,  que  respira 
como  el  pescado  adulto,  pueda  estraer  el  oxigeno  que  necesita  y 
desi^enderse  del  ácido  carbónico  que  le  es  nocivo. 

Por  lo  que  toca  al  calor  necesario,  varía  con  la  especie  del 
pescado,  y  ¿  él  se  deben  atribuir  las  diferencias  que  existen  para 
una  misma,  entre  la  fecha  en  que  empieza  la  incubación  y  la  en 
que  tiene  lugar  el  nacimiento  del  pececillo.  En  general  se  puede 
decir  que  las  temperaturas  estremas  son  igualmente  perjudi- 
ciales; lo  mismo  sucede  con  los  cambios  bruscos,  y  si  por  una 
parte  la  vida  embrionaria  puede  prolongarse  ó  acortarse  así,  esto 
se  traduce  siempre  por  una  mortalidad  escepcional,  sobre  todo  en 
las  incubaciones  forzadas.  Las  temperaturas  mas  convenientes 
para  la  incubación  son  aquellas  en  que  viven  los  pescados  adul- 
tos, las  cuales  corresponden  ¿  las  medias  siguientes: 

Haevos  de  pescados  de  invierno 4^  á  0^ 

—  de  primavera 8*  á  10* 

—  deverano 16*á2(y» 

La  necesidad  de  la  luz  responde  próximamente  á  la  del  calor. 
Los  huevos  de  pescados  de  primavera  y  verano  son  en  tal  con- 
cepto mas  exigentes  que  los  de  invierno  y  solicitan  en  general 
una  insolación  directa  y  poca  sombra;  mientras  que  los  últimos 
prosperan  en  la  oscuridad. 

La  incubación  de  los  huevos  es  espontánea,  y  el  tiempo  que 
dura  es  muy  variable  en  cada  especie;  asi  mientras  en  la  tenca, 
carpa  y  barbo,  por  ejemplo,  dura  de  una  á  dos  semanas,  en  los 
sollos  y  umbras  necesita  veinte  días,  y  no  es  raro  encontrar 
haevos  de  ciertos  pescados  que  exigen  dos  ó  mas  meses.  La  tem- 
peratura ha  de  influir  necesariamente  en  esta  duración  y  aun  en 
los  resultados  de  la  incubación,  pues  sabido  es  la  acción  bien- 
hechora de  un  calor  moderado  y  la  perniciosa  del  fino  en  la 
vida  de  todos  los  seres.  Los  huevos  de  sollo,  puestos  en  agua 
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expuesta  al  ardor  de  los  rayos  solares  y  sin  renovar,  dieron  naci- 
miento al  pescado  al  cabo  de  nueve  dias,  mientras  que  otros  hue- 
vos, que  permanecieron  en  la  sombra  y  en  una  agua  constant 
mente  renovada,  emplearon  diez  y  ocho  ó  veinte  días.  Por  1 
demás,  cuanto  menos  tiempo  dure  el  período  de  in 
ñor  será  el  peligro  que  se  correrá  de  las  pérdidas  auiv..  ^..^^^^^ 
de  los  huevos. 

Durante  el  periodo  de  la  incubación,  se  verifican  v  í  mbioi 

en  el  aspecto  aparente  de  los  huevos.  En  cuanto  han  =._-  :.  funda- 
dos, se  enturbia  su  contenido  y  se  vuelven  menos  transparentes 
que  en  el  mor:  M»^  la  postura;  en  s*'i'^       '     *  v         rr>, 

y  casi  inseuM  ute,  su  primera  tri  :  m       i      .  .^ 

al  mismo  tiempo  en  su  interior  una  pequeña  mancha  de  forma 


*^, r^__ 


OH 


circular,  que  no  se  encontraba  al  principio.  Esí 
se  ha  considerado  como  un  signo  seg^uro  de  la  ^  "•> 

se  ha  visto  que  se  presenta  también  en  los  huevos  sin  r. 

aunque  en  este  último  caso  se  desarrolla  mas  lenta  é  :  r- 

meute  que  en  el  anterior.  De  todos  modos ,  debemos  dec  a 

los  primeros  momentos,  y  aun  en  los  primeros  15 

especies,  es  imposible  disting-uir  á  la  simple  vi^iu  .^.  ¡.i..:,.c.  :e- 
cimdados  de  los  que  no  lo  están;  pero  desaparece  la  duda  en  se- 
guida que  se  acude  á  la  lente  ó  al  micr 

Al  cabo  de  cierto  tiempo  aparece  en    i    ;   ^rior  del  huev:.  fe-, 
cundado  una  línea  arqueada,  intervalo  que  difin 
la  especie  de  pescado  á  que  pertenece  dicho  hu< 
con  la  temperatura  del  ag^ua  en  que  el  mismo  sr 
linea  aumenta  de  mag-nitud  según  el  grado  de  •: 
men;  mientras  que  se  alarga  uno  de  sus  estreuM! 
cola,  el  otro  va  tomando  la  de  espátula.  Esta  últiniíi 
ponde  á  la  futura  cabeza  del  tierno  pececillo,  lo  qu(\  r- 

te,  está  demostrado  por  los  ojos,  que  aparecen  entou^v^  ^^  ...it^a 
(le  dos  ¡lequeños  puntos  oscuros. 

Nadmienio,— Los  movimientos,  y  particularmente  los  de  la 
cola  del  pececillo,  son  cada  vez  mas  sensibles  á  medida  que  ade* 
Innta  el  grado  de  desarrollo ;  estos  movimientos,  que  ocasionan 
¡irobablemente  la  lesión  de  la  envolvente  que  recubr-  ' 
aumentan  cada  vez  mas,  hasta  el  momento  en  que  «i 
cho  pececillo.  Por  último,  se  observa  en  la  película  del  huevo  ana 
pequeña  abertura,  en  la  que  el  pescado  introduce  sti  ení- 
cola ó  su  vesícula  umbilical,  según  sea  la  parte  de  su  cuer , 
encuentre  enfrente  de  la  abertura.  Pero  el  pescado  no  queda 
pletamente  libre  sino  al  cabo  de  algunas  horas,  cuando,  por 
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dio  de  sacudimientos  vivos  y  reiterados,  ha  conseguido  agrandar 
suficientemente  la  abertura  de  las  membranas  del  huevo.  Estas 
membranas  que  le  contenían  y  le  protegían,  pero  que  no  han  ser- 
vido para  formar  ninguno  de  sus  órganos,  son  arrastradas  en  se- 
^da  por  las  corrientes,  ó  caen  al  fondo  de  las  aguas. 

Los  pececiüos  recien  nacidos  llevan  en  la  parte  baja  del  vien- 
tre un  apéndice  de  forma  de  pera,  ovalado  ó  esférico,  según  las 
especies,  que  constituye  como  un  almacén  de  materia  nutritiva 
para  el  individuo.  Este  apéndice  es  lo  que  hemos  llamado  la  vesí- 
cula umbilical.  A  medida  que  el  animal  crece,  esta  vesícula  dis- 
minuye, como  es  consiguiente,  de  volumen,  y  cuando  es  reabsor- 
bida por  completo  busca  el  pececillo  dónde  y  de  qué  alimentarse. 

La  figura  159  representa  tres  distintos  periodos  sucesivos  del 


desarrollo  de  la  trucha,  en  la  que  está  indicando :  A,  la  trucha  en 
el  momento  de  nacer;  B,  la  misma  al  cabo  de  un  mes;  C,  después 
de  la  reabsorción  de  la  vesícula  umbilical. 

En  algunas  especies  de  pescados  el  peso  y  volumen  de  la  vesi- 
cula  umbilical  obliga  á  los  mismos  á  qiie  permanezcan  en  el  fon- 
do de  las  aguas,  hasta  tanto  que  dicha  vesicula  desaparece  y 
puedan  correr  de  un  lado  á  otro  en  busca  de  alimento ;  en  otras 
especies  la  vesicula  no  es  inconveniente  para  que  desde  luego 
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puedan  divagar  los  individuos  pertenecientes  á  aquellas,  lo  cual 
no  deja  de  ser  mía  ^ran  ventaja  para  est»  -  i^q 

librarse  mejor  de  la  voracidad  de  sus  enem  .;--.  i     i  ^i  >. 

la  necesidad  de  buscar  el  alimento  á  propósito  y  deseado,  e-  ^r^^ 
de  ];'  -ís  de  emigración  de  lo-  '      -    ^  ^    ,     -  "      •      '  ,  n 

la  b;r      1    (•  los  rios  al  mar  de  ciei    .-  ^  .  ^:e 

¿  los  primeros  de  otras. 

Enfermedades  y  enemigos  de  los  huevos  y  de  ios  peces     "^     *to 
lugar  hicimos  una  lig-erísima  indicación  sobre  los  eneni  _  l«j« 

huevos  del  pescado;  pero  como  este  es  asunto  de  gran  interés,  va- 
mos á  insistir  sobre  el  mismo  con  alo^unos  detalles.  Las  causas  mas 
princiimles  que  pueden  hacer  que  perezcan  los  huevos  son :  L^H 
desarrollo  sobre  ellos  de  ciertas  vegetaciones  parásitas.  :^- 

das  por  la  humedad  constante  en  que  se  encuentran  lo^  :^..^.cifi, 
cuyos  veg'etales  se  apoderan  primero  de  los  huevos  averiados,  i 
los  que  cubren  de  filamentos  de  diferentes  colores.  2.®  La  voraci- 
dad de  ciertos  animales. 

Una  pequeña  alg-a,  llamada  por  los  botánicos  Leptomitus  cIa- 
tatus^eñ  sobre  todo  muy  activa  en  su  obra  de  d    *  in- 

que  no  puede  ciertamente  veg-etar  sino  sobre  1<  ^  iOS 

6  muertos,  envuelve  ó  rodea  desgraciadamente  á  los  sanos  can 
una  red  alg-odonosa  muy  fieltrada  ó  tupida,  por  cuyo  m^^  • '  ^  ^*  as- 
fixia. Otros  enemigos  muy  peligrosos  para  los  huevos  -n- 
tra  en  la  familia  vegretal  de  las  diatomeaSy  de  las  que             ^  se 
fijan  en  cantidades  considerables  sobre  la  grava,  que  w.......  de 

un  paño  pardo  ó  verde  amarillento;  de  esta  pasan  á  los  huevos,  les 
enturbian,  impiden  su  transpiración,  y  causan  por         ' 

muerte,  cualquiera  que  sea  el  grado  de  desarrollo  á  que  ..i^j,  ^: 

g^ado.  Las  especies  mas  temibles  de  esta  familia  parecen  aer  el 
Meridiondr  aliar,  Xo^S^nedraangusiata,  7  '  /  '7  yacicularis,  laí 
Vauckeria  palea  y  mucida  y  el  Diatom4i  pt  i 

Entre  los  animales  que  devoran  los  huevos,  debemos  citar  tam- 
bién los  mas  principales.  Las  larvas  de  mucho-  ■-  — ---r  -  -^-^-^ 
cularmente  las  de  algunos  Ay^rocA^Tjtóroí  í/ 
é  ffydrophilus  pisceus  y  Gammarus  pulex),  son  muy  temii 
así  como  los  insectos  perfectos  de  esta  familia.  Otro  p» 
secto,  en  estado  de  larva  probablemente,  que  parece  >  ta- 

vides  mitiory  es  muy  peligroso  para  los  huevos  cuando 
ha  adquirido  casi  todo  su  desarrollo,  devorando  la  cub... . .  . 

rior  y  apoderándose  en  seguida  de  su  contenido.  Las  ranas 


1 


igualmente  t 
{Lemnus  antj^ 


■<.  siguiendo  después  los  ra- 
que codician  mucho  el  en 
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algunos  peces  y  muchas  aves  palmípedas  y  de  ribera,  causan  tam- 
bién verdaderos  estragaos  en  la  hueva  que  buscan  con  avidez. 

El  pececillo  tiene  grran  número  de  enemigaos,  sobre  todo  du- 
rante el  periodo  de  la  reabsorción  de  la  vesícula  umbilical.  Ade- 
más de  los  que  acabamos  de  enumerar,  debemos  añadir  los  peces 
carnívoros,  las  ranas  y  ciertas  aves;  entre  los  insectos,  debemos 
recordar  las  larvas  del  Dyticus  muy  especialmente,  porque  ata- 
can á  los  pececillos  por  el  abdomen  y  rompen  la  vesícula  um- 
bilical. 

FECUNDACIÓN  ARTIFICIAL. 

Oeneralidades. --El  conocimiento  de  los  hechos  fisiológricos, 
va  indicados,  respecto  de  la  reproducción  natural  de  los  pe- 
ces, ha  sugerido  la  idea  de  apoderarse,  primero,  de  la  hueva  de 
estos  animales,  para  hacerla  incubar  en  lugar  seguro;  pero  como 
no  es  fácil  recoger  el  producto  de  las  puestas  naturales  ó  desbo  - 
gaes,  y  depositarlo  en  los  sitios  llamados  desovaderos,  se  pensó  lue- 
go en  coger  los  pescados  mismos,  con  objeto  de  llevarlos  en 
tiempo  útil,  es  decir,  cuando  se  tenga  la  seguridad  de  que  los 
huevos  y  la  lechaza  están  maduros,  á  que  cumplan  sucesivamente 
las  dosñmciones  de  su  naturaleza,  necesarias  á  la  generación, 
por  medios  que  después  veremos. 

Los  huevos  de  pescado  débense  distinguir  en  dos  categorías: 
los  huevos  adkereniestñles  como  los  de  la  carpa,  gobio,  perca,  et- 
cétera, que  se  pegan  á  los  cuerpos  sólidos,  y  los  huevos  libreSy 
como  sucede  á  los  de  los  salmonideos,  que  son  depositados  entre 
las  piedras  ó  en  la  arena  de  las  corrientes  por  la  generalidad  de 
las  especies  de  esta  familia,  sin  lazo  ninguno  entre  si  y  sin  tener 
la  propiedad  de  fijarse  á  cuerpo  alguno. 

El  primer  problema  á  resolver,  consiste  en  escoger  los  pesca- 
dos qae  deben  emplearse  para  poblar  los  rios,  estanques,  etc.,  lo 
cual  depende,  en  primer  término,  de  la  profundidad,  esposicion, 
temperatura,  naturaleza  del  fondo  y  de  las  aguas,  en  las  que  de- 
ben aquellos  vivir  y  reproducirse.  Después  siguen  las  costumbres 
locales,  las  preferencias  concedidas  á  una  ú  otra  especie  de  pes- 
cado, la  falta  ó  abundancia  de  este,  y  la  posibilidad  de  sacar  el 
mayor  beneficio  posible  de  la  empresa.  En  general,  se  deberá 
abandonar  la  producción  de  las  especies  comunes, — siempre  que 
no  sea  recomendada  por  la  necesidad  de  crear  un  alimento  indis- 
pensable y  á  bajo  precio, — por  la  de  los  pescados  finos,  especial- 
mente, y  cuando  se  trata  de  aguas  dulces,  los  de  la  familia  de  los 
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salmonideos,  que  se  prestan  además  admirablemente  á  la  multi- 
plicación artificial. 

Sucede  ¿  veces  que  se  emplean  las  diferentes  especies  de  pes- 
cados mezcladas;  en  este  caso,  no  se  deberá  perder  de  vista  que 
gTñn  número  de  entre  ellos,  especialmente  los  mas  buscados,  son 
muy  voraces  y  consumen  ffran  cantidad,  no  tan  solo  de  otros  pes- 
cados, sino  también  de  sus  semejantes.  Se  tomarán,  por  lo  tanto, 
las  medidas  necesarias  con  los  salmonideos,  sollo,  perca,  angui- 
la, etc.,  y  no  se  olvidará  jamás  que  todos,  sin  esceptuar  la  locha, 
son  carnívoros. 

Para  reproductores  se  elegirán  siempre  los  individuos  bien 
conformados,  de  talla  mediana  y  que  reúnan  todos  los  caracteres 
de  la  especie. 

Mas  dificultad  que  procurarse  buenos  reproductores,  presenta 
la  conservación  de  estos  en  buen  estado  de  salud  y  en  las  condi- 
ciones necesarias  á  la  reproducción  de  la  especie.  Con  efecto,  el 
cambio  de  estación,  la  privación  de  la  libertad  ocasionan  frecuen- 
temente una  interrupción  ó  perturbación  en  el  desarrollo  de  los 
aparatos  genitales;  esto  podria  evitarse  seguramente  buscando  los 
individuos  que  se  encuentren  lo  mas  próximo  posible  á  la  épo- 
ca del  desbogue.  En  tal  estado,  se  eligen  algunos  machos  y 
hembras  de  la  especie  que  se  trate  de  multiplicar  artificialmente 
ó  de  cruzar  con  otros;  se  encierran  en  depósitos  suficientes,  sepa- 
rados todo  lo  mas  posible,  para  cada  especie  de  pescado,  y  colo- 
cados de  manera  que  los  prisioneros  encuentren  el  medio  que  les 
conviene.  Así,  las  truchas,  salmones,  barbos,  percas,  etc.,  deberán 
conservarse  en  depósitos  alimentados  por  aguas  claras,  frescas  y 
renovadas  suficientemente;  mientras  que  la  carpa,  tenca,  etc.,  que 
ponen  en  las  aguas  estancadas,  deberán  colocarse  en  condiciones 
semejantes  á  estas. 

Cuando  no  es  posible  conservar  los  pescados  en  estos  depósitos, 
se  les  retiene  por  otros  medios,  tales  como  cajas  agujereadas,  na- 
sas de  mimbres,  empleadas  para  coger  el  pescado,  y  grandes  jau- 
las provistas  de  flotadores  que  se  colocan  en  las  condiciona  nec^ 
sarias  á  la  buena  salud  de  los  prisioneros. 

Fecundación  de  los  huevos  libres. — Para  la  fecundación  artificial 
de  los  huevos  libres,  se  empieza  por  preparar  recipientes  ó  vasi- 
jas de  loza,  vidrio,  hoja  de  lata,  etc.,  de  fondo  ancho  y  plano,  eu 
las  que  se  echa  agua  limpia  hasta  la  mitad  ó  tercera  parte  de  su 
altura;  esta  agua  tendrá  la  temperatura  de  5^  á  10^  cuando  haya 
de  recibir  los  huevos  de  salmonideos,  y  la  de  16  á  20  cuando  se 
trate  de  percas,  tencas,  carpas,  etc.  £n  seguida  se  toma  la  hembni, 
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cuyos  huevos  estarán  en  el  punto  necesario  de  madurez;  se  la  su- 
jeta como  indica  la  figura  160,  y  pone  dichos  huevos  forzosamen- 
te sin  mas  que  apretar  ligeramente  en  sus  ñancos.  Después  se 
toma  el  macho  y  se  opera 
del  mismo  modo,  merced 
á  lo  cual  la  lechaza  cae  en 
el  agua,  se  mezcla  con  ella 
y  fecunda  los  huevos  que 
en  la  misma  se  encuentran. 
Antes  de  operar  sobre  el 
macho,  conviene  mudar  el 
agua,  si  resultó  turbia  ó  se 
ensució  algo  al  operar  con 
la  hembra.  Por  último,  pa- 
ra que  la  fecundación  sea 
mas  completa,  débese  agi- 
tar la  lechaza  y  los  huevos 
con  ima  varilla,  ó  mejor 
con  la  cola  del  pescado. 

Cuando  el  pescado  sea 
muy  grande  y  no  pueda 
un  hombre  solo  operar  con 
comodidad,  lo  cojen  entre 
do6,  uno  de  la  cola  con  un 
paño,  y  otro  de  la  parte  superior,  colocándolo  casi  horizontal- 
mente. 

El  Sr.  Wrasky  modifica  este  procedimiento  de  incubación  ar- 
tificial del  siguiente  modo:  se  reciben  en  una  vasija  y  en  seco  los 
huevos  que  se  estraen  de  la  hembra  por  el  procedimiento  ordina- 
rio; después  se  esparce  en  otra  vasija  el  semen  mezclado  con  un 
poco  de  agua,— la  menos  posible,— vertiéndolo  sobre  aquellos 
huevos,  con  los  que  se  mezcla.  Este  método,  no  solo  se  emplea  en 
Rusia,  sino  en  muchos  puntos  de  América,  y  parece  está  dando 
escelentes  resultados,  superiores,  según  el  Sr.  Blanchere,  á  los 
obtenidos  con  el  que  antes  hemos  descrito.  Nosotros  creemos,  sin 
embargo,  que  en  los  huevos  muy  delicados,  como  por  ejemplo, 
los  del  sábalo,  la  modificación  del  Sr.  Wrasky  no  es  de  buena 
aplicación. 

fecundación  de  los  huevos  adAereníes.—PhnL  operar  la  fecun- 
ilacion  de  las  especies  que,  como  la  carpa,  gobio,  perca,  etc. ,  fijan 
sus  huevos  por  medio  de  una  materia  pegajosa  á  los  objetos 
próximos,  es  necesario  modificar  la  práctica  que  acabamos  de 
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Se  toman  prím^.  ■  ■  .'^s  de  plantas  acuáticas 

bien  lavadas;  se  eUgen  en  segruida  las  vasijas  como  las  anterio- 
res y  una  cubeta.  Un  operario  toma  la  hembra,  que  suelta  3ti? 
huevos  como  ya  sabemos;  otro  toma  el  macho,  del  que  esprime 
la  lechaza  al  mismo  tiempo;  y,  por  último,  un  tercer  oi^rario  re- 
mueve el  agua  con  el  manojo  y  favorece  de  este  modo  la  impreg- 
nación. Los  huevos  se  adhieren  á  estos  manojos  que,  asi  queque- 
dan  bastante  cargados  se  les  deja  permanecer  tres  ó  cuatro  mi- 
nutos en  el  agua  espermatizada;  después  se  llevan  estos  manojos 
á  la  cubeta  para  que  no  se  sequen  los  huevos,  y  en  donde  se  les 
abriga  por  medio  de  un  lienzo  mojado.  Es  muy  importante  que 
no  caigan  de  una  vez  en  el  recipiente  mas  que  los  linevn.^  nece- 
sarios  para  un  manojo. 

Este  modo  de  operar  ha  sido  ventajosamen  ar 

elUameíáQ  de  lo^  desovaderos  arii/lciales,  gmru  7i- 

tan  pesadas  manipulaciones.  Este  procedimiento  consiste  en  fa- 
cilitar á  los  1  '         íi  las  aguas  en  que '     i   ■  •  vivir,  todas  las 
condiciones  :m  para  su  multi|  u.  AJ  efecto,  se 
empieza  por  regularizar  el  nivel  de  las  aguas,  con  el  objeto  de  I 
impedir  las  crecidas  y  descensos  rápidos;  en  seg^ ■*  ^-  -^  -'>am 
todo  aquello  que  pueda  turbar  la  tranquilidad  de  i  .se 
estimulará,  por  fin,  á  estos  á  depositar  sus  huevos  en  los  sitios  I 
preparados  á  este  efecto,  facilitando  al  propio  tiempo  y  por  todo^] 
los  medios  posibles,  el  paso  por  los  desovaderos  naturales  y  arti 
fíciales. 

Con  este  objeto,  se  empieza  por  destruir  las  plantas  que  cre-| 
cen  sobre  los  bordes  de  los  estanques,  corrientes  de  aguas  y  todc 
los  objetos  á  que  puedan  fijar  de  ordinario  sus  i       v 
plazarlos  por  aparatos  muy  sencillos  y  poco  c»  ,  .      - 

man  desovaderos  artificiales,  los  cuales  se  componen  lo 
frecuentemente  de  cuatro  palos  (figura  161)  de  1  á  2  met 
longitud,  unidos  por  sus  estremos  formando  un  cuadro,  en  elj 
se  fijan  varios  travesanos,  vistiendo  el  todo  de  plantas  acuáti 
brezo,  raices  fibrosas,  etc. ,  sin  que  resulte  un  mar'"    r 
so.  Estos  desovaderos  pueden  ser  horizontales  ó  v 
todo  caso  dispuestos  de  modo  que  formen  como  ui: 
do  bajo  del  cual  se  quiera  abrigar  algo.  En  los  decr^.^v. 
ticales  es  preciso  que  uno  de  los  estremos  del  aparato  teng^  pi>j 
lastre  un  peso  bastante  capaz  para  que  queden  sumer^^- 
del  agua  3/4  precisamente  del  aparato,  y  de  modo  qu 
sulte  espuesto  al  Mediodía. 

También  pueden  formarse  desovaderos  colocando  en  cué^ 
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nos  de  mimbres  de  medio  pié  de  hondos,  céspedes  bien  poblados 
de  yerbas  largas  ó  plantas  acuáticas.  Otras  veces  se  forma  una 
especie  de  escalera  rústica  con  dos  latas  delgadas,  á  las  que  se 
sujetan  los  peldaños  con  mimbres,  tomiza  ú  otro  lazo  á  propósi- 
to, 7  se  fijan,  por  último,  á  dichos  peldaños,  manojos  de  brezo, 
esparto,  etc. 

Uno  ó  dos  meses  antes  de  la  época  presumida  del  desbogrue  ó 
postura,  se  colocarán  los  desovadores  en  los  sitios  convenientes, 
()ara  retirarlos  después  de  que  esta  postura  haya  tenido  lugar, 
tín  seguida  se  desprenden  las  yerbas  ó  ramaje  con  precaución,  y 


Figura  101. 

se  reúnen,  para  asegurar  mejor  el  nacimiento  de  los  pececillos, 
en  las  mismas  condiciones  que  el  producto  de  las  fecundaciones 
artificiales.  Para  las  especies  que  depositan  sus  huevos  libres  so- 
bre la  grava,  ó  que  les  encierran  en  jsus  intestinos,  como  sucede 
con  los  de  los  salmonideos,  se  formará  un  lecho  artificial  en  las 
a^i^uas  transparentes  y  poco  profundas,  con  guijarros,  arena  grue- 
sa, etc. ,  formando  zonas  de  3  á  4  metros  cuadrados  de  superficie. 
Añadamos  á  este  propósito,  que  sobre  no  ser  fácil  la  recolección 
de  la  hueva  en  este  último  caso,  es  siempre  poco  abundante;  esta 
hueva,  y  después  los  pececillos,  abandonados  á  si  mismos,  que- 
dan espuestos  á  tantas  causas  de  destrucción  que  el  producto  re- 
«mlta  todavía  mas  empobrecido;  de  aqui  se  deduce  que  á  las  es- 
pecies de  peces  cuyos  huevos  son  libres,  se  deben  aplicar  prefe- 
rentemente los  procedimientos  de  fecundación,  incubación  y  cria 
artificiales. 

INCUBACIÓN  ARTIFICIAL  Y  CUIDADO  DE  LAS  CRIAS. 

Aparatas  de  tncu&idon.— Conocidas  ya  las  condiciones  de  la 
incubación,  asi  como  los  diferentes  fenómenos  que  en  ella  se  ob- 


Digitized  by 


Google 


5M  INDUSTRIAS  AaBÍCOLAS. 

servan,  por  haberlos  esplicado  al  hablar  de  la  incubaciou  oatu- 
ral,  réstanos  ahora  describir  los  aparatos  y  procedimientos  que 
se  emplean  cuando  esta  incubación  se  ha  de  verificar  artificial- 
mente. Estos  procedimientos  y  aparatos  son  numerosos:  casi 
todos  los  piscicultores  tienen  el  suyo  especial;  entre  otras  ra- 
zones por  que  han  de  adaptarse  aquellos  &  las  circunstancias 
locales,  especialmente  en  lo  que  se  refiere  al  servicio  de  las 
agfuas;  pero  de  cualquiera  modo  que  sea,  no  se  perderá  nun- 
ca de  vista  que,  como  en  la  incubación  arHJlcial  débese  tender 
á  colocar  los  huevos  fecundados  en  las  condiciones  indispensables 
á  su  desarrollo,  los  aparatos  que  se  adopten  con  este  objeto,  no 
solo  responderán,  al  mismo^  sino  que  preservarán  á  dichos  huevos 
desús  enemigos.  Por  lo  demás,  estos  aparatos  serán  diferente  se- 
gún que  se  trate  de  incubar  huevos  libres  ó  adherentes,  y  que  se 
trabaje  á  cubierto  ó  sin  abrigo. 

Los  huevos  libres  reclaman,  según  ya  sabemos,  aguas  cor- 
rientes, frias  y  puras;  por  lo  tanto,  los  aparatos  onpleados  para  su 
incubación  deben  responder  á  estas  exigencias.  De  todos  los  apara- 
tos que  á  este  efecto  se  han  propuesto  y  empleado,  solo  hemos  de 
ocupamos  de  los  mas  importantes.  Uno  de  ellos  es  el  empleado  en 
la  incubación  de  los  huevos  de  salmonideos  en  el  Colegio  de 
Francia,  y  consta:  1.**,  de  una  6  mas  vasijas  de  barro  cocido  y 
barnizado  ó  de  loza  (materia  preferible  siempre  á  la  madera  y  me- 
tales), de  0",50  de  longitud  por  ©"'jlS  de  ancho  y  0",10  de  pro- 
fundidad; en  un  borde  y  á  la  distancia  de  0".06  ó  0"',07  de  uno  de 
sus  estremos  ó  vértices,  se  encuentra  una  canalita  de  descarga  <> 
derrame;  por  medio  de  un  agujero  abierto  al  nivel  del  fondo,  en 
la  cara  del  estremo  opuesto,  se  vacia  muy  lentamente  la  vasija; 
en  el  interior,  hacia  la  mitad  de  su  profundidad  y  en  cada  costa- 
do, se  encuentran  unos  pequeños  sustentáculos  ó  soportes  salien- 
tes; 2.®,  de  una  rejilla  que  hace  las  veces  de  doble  fondo,  de  va- 
rillas de  vidrio,  separadas  entre  si  lo  suficiente  tan  solo  para  qu^* 
no  puedan  pasar  y  caer  los  huevos;  estas  distancias  suelen  ser 
de  0°',002  á  O'^yOOS;  las  varillas  están  sujetas  en  un  marco  d'^ 
madera. 

Una  vasija  dispuesta  con  su  rejilla  forma  un  elemento  ó  apa 
rato  sencillo,  y  se  puede  trabajar  con  ella  sola.  Al  efecto  se  dispo- 
ne un  depósito  de  agua  con  su  llave  para  que  vierta  ó  ciügaen  In 
V  asija  de  incubación  en  el  estremo  opuesto  á  la  canalita  de  derra- 
me,  que  á  su  vez  vierte  el  agua  que  rebosa  en  un  tonel  6  depósit 
conveniente. 

Las  vasijas,  provistas  de  sus  rejillas,  se  agrupan  de  diferen'^e- 
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maneras  para  formar  el  aparato  compuesto.  Una  de  estas  disposi- 
ciones es  la  representada  en  la  figura  162,  que  indica  con  sobrada 
claridad  la  entrada  del  agua  en  la  vasija  mas  alta,  que  tiene  dos 


Fiffiíra  Í9U 

canalitas  de  derrame,  por  las  que  baja  á  las  dos  laterales  mas 
bajas,  y  asi  sucesivamente  hasta  caer  en  los  recipientes  donde  se 
recoge.  Compréndese  á  la  simple  vista  que  la  disposición  de  estas 
vasijas  puede  variar  mucho  y  á  gusto  del  piscicultor. 

Bl  agua  que  se  emplea  debe  ser  muy  pura,  y  sí  no  se  tiene  con 
esta  condición,  es  preciso  filtrarla.  Por  complicado  que  sea  un  apa- 
rato bastará  un  chorrito  de  agua  del  grosor  del  cañón  de  una 
pluma  de  escribir.  Siempre  que  sea  posible  se  empleará  agua  viva. 
Según  la  importancia  y  complicación  mayor  ó  menor  de  los 
aparatos  incubadores,  se  colocarán  bajo  cubiertas.  Si  se  trata  de 
incubar  los  huevos  de  especies  que  necesitan  mas  calor  que  el  que 
naturalmente  pueda  suministrarles  el  aire  ambiente,  se  acudirá  á 
las  estufas  ó  invernáculos.  En  ningún  caso  se  olvidará  lo  que  di- 
g-imos  respecto  á  la  necesidad  de  la  luz,  aire  y  cierta  temperatura. 
La  figura  163  representa  la  sala  ó  departamento  de  incubación 
de  los  huevos  de  salmón  en  el  célebre  establecimiento  de  pisci- 
cultura deBucksport  (Estados-Unidos).  Esta  sala  tiene  70  pies  in- 
g'leaes  de  longitud  por  20  de  ancho,  y  su  piso  está  cubierto  de 
cajas  de  madera  de  un  pié  de  aacho;  por  medio  de  una  caja  de 
distribución  colocada  á  lo  largo  de  la  pared,  que  recibe  el  agua 
pura  y  clara,  se  surten  constante  y  regularmente  de  este  líquido 
las  cuarenta  cajas  de  incubación  que  se  encuentran  en  la  sala,  dis- 
puestas como  se  ve  claramente  en  la  figura.  Los  huevos  se  depo- 
sitan en  las  cajas  sobre  diafragmas  colocados  unos  sobre  otros; 
estos  diafragmas  son  de  enrejado  de  hierro,  revestido  con  un  bar- 
Diz  impermeable,  y  están  sostenidos  por  ligeros  soportes  de  ma- 
dera. Cada  enrejado  de  un  pié  de  ancho  por  dos  de  longitud,  con- 
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tiene  4,000  huevos;  en  cada  caja  hay  dos  ó  tres  filas  de  estos  en- 
reja<l  '  -  cuales  c'"  -  ' -   ^  .     .    "'       i     V. 

tr.  ite  de  pni<        ;     :  iiro  de  im  arra- 

yo, un  caz  ó  un  estanque  que  reciba  agua  corriente,  hay  que  acu- 
'     A  otros  aparatos  distintos  de  los  descritos.  Uno  mu"  ^  -^-'[o 

i>iste  en  una  caja  cilindrica  chata,  de  barro  cocido  ;  .;- 

do,  llena  de  ag-ujeros,  y  provista  de  una  tapadera  también  con 


vVvvví:- 


Figiirm  163. 

ag-ujeros.  Estas  cajas,  que  tienen  doble  fondo  agujereado,  se  csir- 
gan  con  los  huevos  y  se  colocan  en  el  agua  por  medio  de  flo- 
tadores. 

El  Sr.  Coste  ha  ideado  una  caja  de  incubación  que  corrige  !« 
inconvenientes  de  los  otros  aparatos  empleados  para  I.  ^ 

operación  en  las  corrientes.  Esta  caja,  que  vemos  rc^  tJa 

en  la  figura  164,  tiene  1  metro  próximamente  de  longitud  por 
0™,50  de  ancho,  y  otro  tanto  de  profundidad;  es  de  madera  ma- 
ciza en  su  fondo  y  grandes  costados;  en  cada  estremo  se  abren 
dos  portezuelas,  provistas  de  rejilla;  en  su  parte  superior  se  en- 
cuentra la  tapa,  dividida  trasversalmente  en  dos  piezas  mó^-^'^*^ 
provistas  también  de  rejilla  en  su  interior;  y  á  O'^jlS  del  foi 
fijan  unos  listones,  sobre  los  cuales  se  apoyan  después  las  reji 
de  vidrio  como  las  que  ya  conocemos,  y  que  sirven  para  recíi 
los  huevos.  Compréndese  la  facilidad  con  que,  sin  tocar  á 
rejillas  ni  á  los  huevos,  se  pueden  abrir  las  puertas  late^  '  -  ^  li 
tapa  para  examinar  lo  que  pasa  dentro  del  aparato  y  i  n- 
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piarlo.  Se  tiene  cuidado  de  colocar  en  el  fondo  de  la  caja  un  tubo 
de  arena,  para  que  los  pececUlos  que  se  desprenden  encuentren 
condiciones  favorables  á  su  desarrollo  ulterior.  Por  lo  demás,  la 
caja  puede  sujetarse  á  marcos  flotantes  ó  Ajarse  á  piquetes  clava- 
dos en  el  fondo  del  rio,  caz,  etc. 

Los  huevos  adherentes  se  ponen  en  incubación  en  primavera 


Fiíriir»  144. 

ó  durante  el  verano,  porque,  esceptuando  la  Iota  ó  lamprea,  los 
pescados  que  los  ponen  lo  verifican  en  estas  épocas.  La  perca, 
barbo  y  sollo  exigen  aguas  corrientes,  mientras  que  la  carpa, 
tenca  y  otros  quieren  aguas  estancadas.  Sus  huevos  pueden  po- 
nerse en  inculttcion  en  las  cajas  descritas  antes;  pero  esto  no  im- 
pedirá el  empleo  de  las  cestas  especiales  de  mimbres  con  ó  sin  flo- 
tador que  indica  la  figura  165,  cuyas  dimensiones  suelen  ser  de 
0*,30  de  longitud.  O",  10  de  ancho,  y  0",8  de  profundidad;  la  flo- 
tación se  consigue  por  medio  de  pedazos  de  corcho  y  también 
con  frascos  vacíos  y  bien  tapados. 

Cualquiera  que  sea  el  aparato  se  deberá  disponer  de  modo  que 
las  huevos  permanezcan  constantemente  sumergidos,  sin  que  se 
encuentren  á  gran  profundidad.  Es  muy  conveniente  en  las  aguas 
estancadas  cubrir  el  fondo  de  los  aparatos  con  yerbas  acuáticas 
que  impiden  se  corrompa  el  agua  y  son  un  verdadero  manantial 
de  oxífifeno,  tan  útil  al  desarrollo  del  embrión. 

Cuidados  que  exige  la  incubación  arH/lcial,—\JnBL  vez  fecun- 
dados los  huevos  en  sitio  próximo  y  en  agua  que  tenga  la  mis- 
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qroe  Im  eo  que  se  encuentran  Im  aparaten  in- 
se  les  depofita  coa  cuidado  en  efttoa  últim' -   !^'"*'  ^' 
i  de  los  hneroB  libres  de  salmón  y  otros  \ 
mTiexxMX,  COTO  peso  e^ecifieo  es  mucho  mayor  que  el  de. 

y  que   descienden,  por  w... 
siguiente,  al  fondo  del  apa- 
rato, se  puede  "         '* 
una  capa  de  arci-.i  ■^■.:  ^.¿..io> 
centímetros  de  espesor,  y  ha- 
ce-            lo  que  lo-  '         -\^ 
cu            uniformen.  Ai- 
gimos  prácticos  cargan  esUñ 
huevos  con  un              '     "e- 
na  fina;  pero  i  i) 
creemos  conveniente 
no  se  pueden  exn-' 
huevos  y  separar  !< 
En  cuanto  á  los  huevos  que  se  adhieren  ó  pegan  á  los  cuer] 
estraños           'n  mas  ligeros  que  el  agua,  es  necesari-  ^^^^'^-^ 
los  en  el                con  las  yerbas  sobre  que  se  han  r^ 
pueden  evitar  las  corrientes  que  arrastrarían  los  huev. 
punt     ' -'  "Marato,  escogiendo  en  este  caso  las  aguas  lv.: 
y  tr:.              de  los  estanques,  viveros  y  canales,  ó  se  mitigaré  el 
efectu  de  las  aguas  demasiado  corrientes  t^ 
apretados  para  los  aparatos.  Estos  no  debei.    i..-  i\^  :  - ,  ^    : 
pleto  en  este  caso,  sino  colocarse  de  modo  que  quede  todavía  mu 
espacio  libre  entre  el  agua  y  la  tapa:  |               ^ 
líquido  se  renueva  con  facilidad  vi                                        nfl 
centímetros  de  agua. 

I      !   <  vos  que  han  sido  trasportado?^  • 
debe     :i      turabrarlos  puco  á  poco  á  la  tt  i  ^     ,;  >  i 
que  se  trata  de  hacer  la  incubación,  y  se  pueden  colocar  dur 
veinticuatro  horas  en  el  agua  que  tenga  la  misma  temp^- — 
la  que  alimenta  los  aparatos.  Algunos  propietarios  al' 
positan  los  Imevos,  inmediatamente  después  de  fecund 
aguas  en  que  deben  habitar  ó  vivir,  y  no  toman  otras  í>í'\.\ 
nes  que  la  de  esponerlos  en  un  sitio  conveniente  y  abriga 
todo  lo  po.sible  contra  las  influencias  contrarias. 

Los  huevos  reclaman  durante  el  desarrollo  del  germen 
chos  cuidados.  No  deben  estar  amontonados,  porque  adem¿a| 
no  poderse  examinar  en  este  criso,  ocurre  el  grav<> 
de  que  el  amontonamiento  activa  la  propagación 
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dadea.  AI  practicar  el  reconocimiento  de  los  huevos,  cosa  que 
debe  hacerse  todos  los  dias,  se  separan  los  huevos  muertos  y 
atacados  por  las  parásitas  con  unas  pinzas;  sí  tienen  sedimentos 
del  aguAj  se  pasa  por  encima  de  ellos  con  mucha  suavidad  un 
pincel  ancho.  Para  preservar  á  los  huevos  de  la  funesta  acción 
de  las  diferentes  plantas  de  la  familia  de  las  diatomeaSy  que  ya 
conocemos,  puede  acudirse  á  cualquiera  de  estos  dos  medios:  á 
la  oscuridad  ó  á  una  corriente  rápida  de  agua;  pero  no  debe  per- 
derse de  vista  que  la  oscuridad  continua  no  es  útil  á  la  vida  del 
huevo  en  estado  de  desarrollo. 

Inútil  creemos  decir,  que  durante  la  incubación  no  se  deben 
tocar  ni  trasportar  los  huevos,  que  reclaman  un  gfran  reposo; 
sin  embargo,  cuando  el  pez  está  bosquejado  y  se  transparenta  al 
través  de  la  membrana,  apareciendo  los  ojos  como  dos  puntos 
oscuros,  ya  no  es  tan  peligrosa  su  traslación,  y  se  pueden,  por  lo 
tanto,  mudar  de  una  rejilla  á  otra  para  limpiarlos,  sacándolos 
del  agua  directamente  por  medio  de  una  paletilla  á  propósito  ó 
de  una  pipeta,  siendo  preferible  esta  última  por  la  gran  facilidad 
con  que  recoge  los  huevos.  Cuando  se  quieran  trasportar  estos  á 
lo  lejos,  se  preferirá  el  último  período  de  su  desarrollo,  porque 
es  cuando  pueden  soportar  mejor  un  viaje  de  diez,  quince  y  has- 
ta veinte  días.  Para  el  efec- 
to se  emplean  varios  apa-  i^^^i^^ 
ratos,  siendo  uno  de  los                          |[^^^^||^ 
mas  recomendados  el  que          ^^^^^m\      ^^^fc|k 
representamos  en  la  figu-         jkaSBSn^S.       ^^M^ 
ra  166.  Como  esta  indica,         |  ^I^BiBiHBfci^lis.      ^^É 
el   aparato  consta  de  una      -¡r'          |^~^    ^^^^^"5^^^^^» 
caja  plana  de  (T ,10  á  0",I2                 ^^^_^_jp^»p^-m^íi»- 

de  altura,  guarnecida  con  — '"  -. -^^-iTia^iij.,"  ^-^ 

un  trapo  de  tela  ó  muse-  Pi,^,^^  le», 

lina  húmedo,  sobre  el  que 

se  estienden  los  huevos  liireSy  los  que  se  recubren  igualmente. 
Estos  trapos  se  humedecen  de  vez  en  cuando.  Últimamente  se  han 
reemplazado  estos  trapos  por  musgos,  plantas  acuáticas  (spha- 
pnum  potamogetón  criípum  y  deitíum)^  entre  los  cuales  se  estra- 
tifican los  huevos.  Es  preciso  que  los  huevos  no  se  toquen,  y 
que  la  presión  que  sufran  no  sea  grande  para  que  no  se  aplasten 
los  de  las  cajas  inferiores. 

Bn  cuanto  á  los  huevos  aglutinados,  se  recomienda  el  colo- 
carloe  con  algunos  copos  de  plantas  acuáticas  en  frascos  llenos 
basta  las  tres  cuartas  partes  de  agua.  Para  los  huevos  adherentes 
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dades.  Al  practicar  el  reconocimiento  de  los  huevos,  cosa  que 
debe  hacerse  todos  los  días,  se  separan  los  huevos  muertos  y 
atacados  por  las  parásitas  con  unas  pinzas;  si  tienen  sedimentos 
del  agfua,  se  pasa  por  encima  de  ellos  con  mucha  suavidad  un 
pincel  ancho.  Para  preservar  á  los  huevos  de  la  funesta  acción 
de  las  diferentes  plantas  de  la  familia  de  las  diatomeaSj  que  ya 
conocemos,  puede  acudirse  á  cualquiera  de  estos  dos  medios:  ¿ 
la  oscuridad  ó  á  una  corriente  rápida  de  agua;  pero  no  debe  per- 
derse de  vista  que  la  oscuridad  continua  no  es  útil  á  la  vida  del 
huevo  en  estado  de  desarrollo. 

Inútil  creemos  decir,  que  durante  la  incubación  no  se  deben 
tocar  ni  trasportar  los  huevos,  que  reclaman  un  gran  reposo; 
sin  embargo,  cuando  el  pez  está  bosquejado  y  se  transparenta  al 
través  de  la  membrana,  apareciendo  los  ojos  como  dos  puntos 
oscuros,  ya  no  es  tan  peligrosa  su  traslación,  y  se  pueden,  por  lo 
tanto,  mudar  de  una  rejilla  á  otra  para  limpiarlos,  sacándolos 
del  agua  directamente  por  medio  de  una  paletilla  á  propósito  ó 
de  una  pipeta,  siendo  preferible  esta  última  por  la  gran  facilidad 
con  que  recoge  los  huevos.  Cuando  se  quieran  trasportar  estos  á 
lo  lejos,  se  preferirá  el  último  periodo  de  su  desarrollo,  porque 
es  cuando  pueden  soportar  mejor  un  viaje  de  diez,  quince  y  has- 
ta veinte  dias.  Para  el  efec- 
to se  emplean  varios  apa- 
ratos, siendo  uno  de  los 
mas  recomendados  el  que 
representamos  en  la  figu- 
ra 166.  Como  esta  indica, 
el  aparato  consta  de  una 
caja  plana  de  (r,10á(r,12 
de  altura,  guarnecida  con 
un  trapo  de  tela  ó  muse-  FUtun,  m. 

lina  húmedo,  sobre  el  que 

se  estienden  los  huevos  libreSj  los  que  se  recubren  igualmente. 
Estos  trapos  se  humedecen  de  vez  en  cuando.  Últimamente  se  han 
reemplazado  estos  trapos  por  musgos,  plantas  acuáticas  {spia- 
pnumpo(amoi¡tetancrispumjfdeHSum)j  entre  los  cuales  se  estra- 
tifican los  huevos.  Es  preciso  que  los  huevos  no  se  toquen,  y 
que  la  presión  que  sufran  no  sea  grande  para  que  no  se  aplasten 
los  de  las  cajas  inferiores. 

En  cuanto  á  los  huevos  aglutinados,  se  recomienda  el  colo- 
carlos con  algunos  copos  de  plantas  acuáticas  en  frascos  llenos 
hasta  las  tres  cuartas  partes  de  agua.  Para  los  huevos  adherentes 
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á  los  cuerpos  estraftos,  como  sucede  con  los  de  carpa,  se  envuel- 
ven los  cuerpos  sobre  que  est&n  depositados  con  lienzos  mojados, 
y  se  colocan  en  seguida  en  una  caja  ó  un  cesto,  sobre  una  ca[)a 
de  plantas  liúmedas,  de  modo  que  no  resulten  muy  comprimido?. 

Las  vasijas  empleadas  en  la  espedicion  de  los  huevos,  deberán 
colocarse  en  un  medio  mal  conductor  del  calor.  Estos  deben  em- 
balarse á  una  temperatura  entre  O®  y  10**  para  los  salmones  y  su- 
perior para  los  otros  pescados.  En  los  trayectos  ordinarios,  se 
mantendrá  esta  temperatura  por  medio  de  una  segunda  vasija 
mas  ancha,  llenando  los  huecos  que  quedan  entre  ella  y  la  que 
contiene  los  huevos,  con  musgo  ú  otra  sustancia  á  propósito. 

Cuidados  que  reclaman  los  pececillos. — Como  ya  sabemos,  en 
el  momento  mismo  de  nacer,  ciertos  peces  se  dispersan  con  faci- 
lidad en  el  medio  que  los  rodea,  mientras  que  otros,  como  el  sal- 
món y  la  trucha,  como  llevan  una  enorme  vesícula  umbilical,  no 
pueden  moverse  con  facilidad,  y  permanecen  en  el  sitio  donde 
nacieron,  se  colocan  ¿  la  sombra,  al  abrigo  de  una  piedra,  et<:., 
no  pudiendo  escapar  de  la  voracidad  de  sus  enemigos,  y  se  les 
debe,  por  lo  tanto,  garantir  de  los  peligros  que  corren  en  su  tier- 
na edad.  Es,  pues,  preciso,  que  antes  de  abandonarlos  á  si  mismcfS 
en  plena  agua,  se  les  eduque  ó  crie  provisionalmente  en  losdetn)- 
sitos  convenientes. 

Estos  depósitos  ó  piscinas,  cualquiera  que  sea  su  forma  y  di- 
mensiones, deben  estar  situadas  en  la  proximidad  de  las  aguas 
que  se  trate  de  poblar  de  pescados,  y,  si  es  posible,  deben  comu 
nicar  con  dichas  aguas.  El  agua  de  estos  depósitos  debe  ser  lím- 
pida y  corriente,  y  su  temperatura  no  debe  esceder  de  14**,  aun 
en  los  tiempos  de  los  mayores  calores;  la  limpieza  de  la  piscina 
debe  ser  muy  esmerada  y  no  se  permitirá  el  desarrollo  de  las  con- 
fervas  y  musgos  ni  la  presencia  de  sedimentos.  El  fondo  se  cubre 
con  un  lecho  de  grava  y  presentará  algunos  montones  de  piedras; 
también  será  muy  conveniente  colocar  en  él  abrigos  de  tierra  co- 
cida, bajo  de  los  cuales  gustan  los  pececillos  reunirse. 

La  figura  167  representa  la  bien  dispuesta  piscina  del  Colegi>^ 
de  Francia  para  la  cría  de  los  alevinos  ó  tiernos  pececitos.  Com{K^ 
nese  esta  piscina  de  compartimientos  que  comunican  entre  si  p.r 
medio  de  rejillas  verticales;  la  descarga  de  las  aguas,  en  vez  de 
liacerse  como  de  ordinario,  se  verifica  por  un  tubo  rebosador,  pr> 
visto  de  embudo,  que  la  toma  en  la  superficie  de  las^  mismas;  la 
capa  de  agua  que  corre,  gracias  á  esta  disposición,  es  delgada  y 
menos  rápida  que  si  se  hiciera  la  descarga  por  el  fondo  del  depó- 
sito y  no  puede  ser  arrastrado  ningún  pececillo;  sin  embargo. 
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como  esceso  de  precaución,  se  cubre  con  una  tela  metálica  el  em- 
budo del  tubo  de  derrame.  Para  facilitar  la  mezcla  del  agua  y  el 
establecimiento  de  las  corrientes,  se  hace  llegar  este  liquido  por 
la  parte  baja,  de  modo  que  se  ve  obligado  á  subir  para  marcharse 
por  el  tubo  de  descarga. 

Cuando  acaban  de  nacer  los  pececillos,  guardan,  como  ya  sa- 
bemos, una  dieta  rigorosa,  cuyo  término  se  conoce  por  la  desapa- 
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rícion  de  la  vesícula  umbilical.  Mientras  que  esta  vesícula  con- 
serva alimentos  nutritivos,  los  pececillos  no  quieren  comer;  asi 
se  ve  que  la  trucha  y  la  umbla  no  empiezan  á  comer  hasta  últi- 
mos de  la  cuarta  semana  después  de  su  nacimiento,  el  salmón 
ordinario  seis  semanas  después,  y  el  sollo  voraz  conserva  mas  de 
veinte  dias  su  vesícula  umbilical  y  guarda,  por  lo  tanto,  todo  este 
tiempo  una  dieta  absoluta. 

Llegado  el  momento  en  que  se  despierta  en  los  pececillos  el 
apetito,  se  les  alimenta  dos  ó  tres  veces  al  día,  echándoles,  según 
unos,  pequeñas  cantidades  de  carne  cruda  picada  ó  hígado  ma- 
chacado. Otros  emplean  la  carne  bien  cocida  y  rallada,  pero  este 
alimento  no  conviene  mas  que  los  ocho  ó  diez  dias  primeros,  y 
hay  que  volver  al  cabo  de  ellos  á  la  carne  cruda.  Una  presa  vi- 
viente que  las  tiernas  truchas  y  salmones  codician  sobre  manera, 
son  los  crustáceos  microscópicos  que  se  encuentran  en  abundan- 
cia, sobre  todo  en  la  primavera,  en  las  aguas  estancadas,  y  se 
conocen  con  los  nombres  de  CycolpSj  CipriSy  Cytherea.  A  medida 
que  los  pescados  crecen,  van  siendo  mas  fáciles  los  medios  de 
alimentación. 

Mas  diñcil  que  el  trasporte  de  los  huevos,  es  el  de  los  alevinos 
ó  pececillos  muy  tiernos.  Sin  embargo,  se  puede  hacer  dentro  de 
un  frasco  de  vidrio  de  boca  ancha,  de  dos  á  tres  litros  de  cabida, 
con  la  condición  de  renovar  el  agua  cada  dos  ó  tres  horas,  ú  orear- 
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los  inyectando  el  aire  con  una  pipeta.  Estos  frascos  se  trasportan 
fácilmente  colocándolos  en  portaderas. 

Cuando  el  tamaño  del  alevino  es  de  (P,056,  no  sirven  los  fras- 
cos, y  en  tal  caso,  hay  que  emplear  barriles,  á  los  que  se  les  quin 
por  medio  de  una  larga  maceracion  en  agua  toda  sustancia  no- 
civa. Durante  el  trayecto,  es  preciso  renovar  el  agua  ú  orearla, 
haciendo  funcionar  una  bomba  que  se  sumerge  en  la  vasija  y  re- 
chaza el  agua,  después  de  haberla  aspirado.  Por  este  medio  se 
pueden  trasportar  pescados  de  bastante  tamaño  y  á  gran  distancia. 

El  alevino  de  la  anguila  ó  sea  la  anguldj  se  recoge  en  la  prima- 
vera en  la  embocadura  de  los  ríos  que  aquella  remonta  desde  el 
mar,  para  llegar  á  las  aguas  dulces.  Estas  angulas  se  hacen  cre- 
cer para  cogerlas  al  estado  adulto,  y  para  trasportarlas  se  emplean 
cestas  espesas  cuyo  fondo  se  cubre  con  un  lienzo  ó  un  papel  bas- 
tante fuerte;  en  seguida  se  llena  la  cesta  de  paja  empapada  de 
Hgua,  á  la  que  se  mezclan  algunas  plantas  aromáticas.  En  estas 
cestas,  provistas  de  tapas  y  alternando  con  la  paja  y  las  plantas 
aromáticas,  se  trasportan  las  tiernas  anguilas  á  grandes  distan- 
cias y  con  pérdidas  relativamente  insignificantes. 


II. 

CRIA  PROPIAMENTE  DICHA  DE  LOS  PECES. 

PISCICULTURA  DE  AGUA  DULCE. 

Aguas  estancadas. — Las  aguas  estancadas  pueden  constituir 
charcas,  pantanos  ó  lagos.  Estos  últimos  son  siempre  depósitos 
considerables  de  agua,  formados  por  los  desagües  de  arroyos  y  á 
veces  de  ríos,  ó  nacen  estos  de  dichos  lagos.  Las  charcas  ó  la^- 
uejas  son  depósitos  por  lo  general  de  aguas  pluviales  y  de  una 
gran  estension,  cuyas  aguas  desaparecen  parcial  ó  totalmente  en 
verano.  En  cuanto  á  los  pantanos  se  forman  artificialmente  cor- 
tando una  arroyada  ó  cañada  con  un  murallon. 

Cuando  se  quieren  destinar  á  la  cria  de  peces  los  pantanos  y 
las  charcas,  es  conveniente  que  tengan  gran  estension  y  profun- 
didad, que  sean  sus  aguas  permanentes,  y  que  se  encuentren  en 
estas  abundantes  alimentos.  Si  las  aguas  se  reducen  mucho,  se 
caldean  en  verano  y  corrompen  fácilmente,  muriendo  la  pesca. 
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Tanto  los  pantanos  como  las  charcas,  si  reúnen  las  condiciones 
espresadas,  pueden  destinarse  á  la  cria  de  tencas,  carpas,  lucios, 
ancuas  y  alonas  especies  de  cachos,  y  aun  barbos,  aunque  es- 
tos últimos  prefieren  las  aguas  corrientes.  Por  lo  general  Convie- 
ne no  mezclar  las  especies,  porque  en  este  caso  las  mas  fuertes  y 
carnívoras  destruyen  por  completo  á  las  débiles  y  herbívoras. 

Cuando  no  se  puede  hacer  llegar  la  cria  hasta  los  pantanos  y 
charcas  ó  lagunejas,  se  echan  algunos  individuos  adultos  de  am- 
bos sexos,  poco  antes  de  la  época  del  desove;  también  se  pueden 
llevar  loe  desovadores  artificiales  cargados  de  hueva  fecimdada, 
como  ya  sabemos;  por  último,  se  puede  sembrar  en  vez  de  la  si- 
miente los  pececillos  obtenidos  en  otro  sitio.  Esto  último  hay  que 
hacerlo  forzosamente  cuando  se  trata  de  las  anguilas,  pues  nadie 
ha  podido  encontrar  loe  huevos  ó  simiente  reproductora  de  las 
mismas;  y  darán  estas  tanto  mejor  resultado  cuanto  mas  cenago- 
sos sean  los  fondos  sobre  que  reposan  las  aguas  y  mas  provis- 
tos estén  de  vegetación  acuática.  Sucede  algunas  veces  que  se 
quieren  cebar  las  anguilas  para  que  crezcan  mas  pronto  y  engor- 
den, y  en  tal  caso  se  las  lleva  á  un  depósito  especial  donde  se  las 
echa  desperdicios  de  cocina  y  matadero.  Un  procedimiento  se- 
mejante puede  seguirse  para  cebar  otros  pescados. 

Como  regla  general  puede  decirse,  que  si  las  aguas  de  los  pan- 
tanos presentan  gran  estension,  tienen  vegetación  acuática  abun- 
dante y  orillas  frondosas,  no  faltará  alimentos  á  los  peces  en  los 
infinitos  animalillos,  semillas  feculentas,  etc.,  de  que  podrán 
disponer. 

Como  las  aguas  de  los  lagos  suelen  ser  frías  y  muy  puras, 
son  á  propósito  para  la  criado  las  especies  de  coregones,  umblas, 
salmones  y  truchas,  empleando  para  la  siembra  de  la  semilla  un 
buen  aparato  incubador,  por  ejemplo,  el  del  Sr.  Coste,  figura  164. 
También  puede  hacerse  la  incubación  en  casa  y  por  los  medios 
conocidos,  llevando  al  lago  los  pececillos  asi  que  hayan  reabsor- 
bido la  vesícula  umbilical. 

Según  el  Sr.  Graells,  participan  de  las  buenas  condiciones  de 
los  lagos  para  la  cria  de  los  espresados  peces,  las  lagunas  de 
(¿redos,  la  del  Barco  de  Avila,  de  la  Duquesa,  la  de  Béjar,  de 
l^eña-Lara,  la  de  Benavente,  la  de  las  Truchas  en  lo  alto  de  la 
sierra  del  puerto  de  Fontebadon  ó  Manzanal,  y  otras  análogas  de 
la  cordillera  Carpetana,  Pirenaica,  montañas  de  Asturias,  y  de- 
más serranías  de  la  Península.  De  casi  todas  estas  lagunas  nacen 
riachuelos  que  algunos,  recibiendo  varios  afluyentes,  llegan  á 
convertirse  en  verdaderos  ríos,  muy  á  propósito  para  la  propaga* 
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peldaño  á  otro,  y  llegan  por  último  á  la  parte  alta  del  rio.  Las  an- 
guilas utilizan  también  las  escalas,  aunque  de  una  manera  contra- 
ria al  salmón,  porque,  como  sabemos,  estos  van  á  reproducirse  al 
mar  y  las  crías  remontan  los  rios,  donde  viven  hasta  alcanzar  la 
edad  adulta. 

Bn  los  rios  y  canales  navegables  se  tropieza  con  la  grave  difi- 
cultad, cuando  se  trata  de  aplicar  ¿  ellos  la  piscicultura,  de  que 


Fifrnra  168. 

los  buques  producen  agitaciones  y  remolinos  en  las  aguas  que 
espantan  la  pesca,  que  busca  sitios  mas  tranquilos  donde  desovar, 
ó  disloca  y  arrastra  los  huevos  en  el  caso  de  que  se  decida  aquella 
á  depositarlos  en  dichas  aguas.  Si  se  encuentran  cerca  de  los  rios 
establecimientos  industriales  que  inficionan  las  aguas  con  mate- 
rias deletéreas,  tampoco  pueden  destinarse  dichos  rios  á  la  pis- 
cicultura. 

PISCICULTURA  MARINA. 


A  Ibu/eras.^LBs  albuferas  ó  grandes  lagos  de  agua  salobre  ó 
salada,  están,  como  ya  hemos  dicho,  en  comunicación  con  el 
mATf  cuyas  aguas  entran  y  salen  en  aquellas,  facilitando  el  paso 
¿la,  pesca,  que  cria  y  crece  en  las  mismas.  Es  lástima  que  no  se 
saqtie  todo  el  gran  partido  que  pudiera  obtenerse  de  esta  especie 
de  establecimientos  piscícolas  naturales,  que  en  tanto  número  se 
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encuentran  en  nuestras  costas,  como  son  las  albuferas  de  V 
ca,  Valencia,  Santa  Pola,  Tortosa,  estanque  de  Pr--'^--' 

Menor  y  otras  muchas.  Lejos  de  aumentarse  esta  ^^   

lo  que  sucederá,  al  paso  que  vamos,  es  que  desaparecerán  ♦ 
quedarán  completamente  inútiles  para  la  piscicultura,  1 
puede  creerse  á  juzgar  por  lo  que  pasa  en  la  magnifica  aU 
de  Valencia. 

El  Sr.  Graells  esplica  de  este  modo  en  su  citada  obra  el  modo 
fie  poblar  de  peces  la  albufera:  «Basta,  dice,  dejar  abiertas  sus 
íTolas  en  1      *  n  que  salen  del  mar  á  df-  :^ 

t[ue  lo  ha      ¡  -sitios,  y  conducidas  por     i      - 

ral,  ellas  mismas  entran  y  llenan  de  semilla  las  aguas.  Avivada 
esta,  pululan   en  las  albuferas  los  pe      ">  .^,  que  para  • 
su  destrucción  conviene  separar  de  su-  ,  ,      -  con  oportur 
franqueando  á  estos  la  salida  luego  que  el  desove  y  feo 
cion  se  consumó,  en  cuyo  caso  espontáneamente  abarnV  'v 
aguas  del  lago  para  regresar  á  su  vivienda  habitual.  Ai¡. 
do  esta  emigración  pueden  muy  fácilmente  hacerse  pescas 
tivas,  si  bien  los  peces,  estenuados  por  las  pérdidas  que  a 
de  esperimentar,  no  son  tan  sabrosos  ni  delicados  como  lue<_^ 
en  el  mar  se  han  repuesto  y  nutrido.  Las  anguilas.  qu<' 
el  mar,  exigen  una  operación  inversa,  es  decir,  franquv^..»:    . 
paso  cuando  emprenden  su  emigración,  y  facilitar  la  entrada  á  la 
subida  ó  trepa  de  las  M'       *  <,  cuando  de  las ag'^        "    "  a 

á  criarse  á  las  dulces  <»  i:  :»'S.  Algunos  solo  pr .  ;!;i  —  i- 
mo,  condenando  al  consumo  todas  las  que  se  criaron  ya  y  están 
encerradas  en  las  albuferas;  pero  quizás  no  sea  esto  '  ^ 

veniente,  porque  tan  necesario  es  que  entren  á  • 
lagos  unas  especies,  como  que  salgan  de  ellos  con  aquel  : 
que  solo  lo  liacen  en  el  mar.  No  es  decir  esto  que  nr.  —  -— 
la  oportunidad  de  agolparse  hacia  las  golas  mu. 
adultas,  para  hacer  su  recolección  mas  fácilmente  pol- 
las encañizadas,  con  tal  que  se  proporcione  la  sali*^**  ' 
prudencialmente  se  crean  necesarias  para  atender  . 
cacion  de  la  especie  en  el  distrito.  Las  albuferas,  si  suu 
podrán  destinarse  solamente  á  la  multiplicación  de  la  p^^^  ,. 
si,  como  la  de  Mallorca,  la  de  Valencia  ó  la  llamada  Mar  ' 
en  Murcia,  fuesen  considenvbles,  pueden  «^^     ^ 
aquí  se  ha  hecho  para  la  cria  de  lisas,  doran,  r    «.li  :  -,  . 
dos,  salmonetes,  sardinas,  corbiñas,  pescadas,  tencas,  ani: 
lubrisas,  etc.,  etc.,  y  hasta  para  varias  especies  de  crustáceus  y 
moluscos.» 
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Ztfortf/.—Nos  ocuparemos  solamente  de  la  piscicultura  del 
litoral,  porque  la  del  piélago,  sobre  ser  mucho  mas  difícil,  nos  in- 
teresa mucho  menos.  El  Sr.  Graells  propone  los  siguientes  dos 
medios  para  multiplicar  la  pesca  en  el  litoral  de  nuestra  "Penín- 
sula: el  primero  consiste  en  revisar  las  leyes  y  ordenanzas  y  for- 
mular una  nueva  ley  completa  y  eficaz,  cuyo  cumplimiento  sea 
muy  estricto.  El  segundo  medio  consiste  en  la  buena  elección  de 
los  semilleros  y  viveras  que  se  encuentran  en  las  costas,  mejo- 
rando las  condiciones  de  aquellos  que  no  las  tuviesen  cual  se  pre- 
cisan. Estos  sitios  se  encuentran  en  las  ensenadas,  calas,  estan- 
ques, alfaques,  albuferas,  esteros,  caños,  desembocaduras  de  los 
ríos  y  otras  localidades  análogas  de  nuestros  litoral,  á  donde  los 
¡teces  tienen  querencia  natural  para  criar.  A  ellas  se  les  atraerá 
no  perturbando  su  tranquilidad,  sobre  todo  en  la  época  del  des- 
ove, y  además  facilitando  la  acumulación  de  las  plantas,  anima- 
les marinos  y  demás  sustancias  de  que  suelen  alimentarse. 

En  la  piscicultura  marina  se  puede  adoptar  también  el  siste- 
ma de  piscinas,  que  no  son  otra  cosa  que  los  estanques  antes  ci- 
tados, que  se  forman  aprovechando  los  recodos  de  las  costas  pe- 
7)asco8as,  en  las  que  el  agua  del  mar  avanza  hacia  fuera,  que- 
brantando su  Ímpetu  las  rocas  emergentes,  entre  las  que  se  esta- 
blecen los  canales  de  comunicación  con  la  piscina  y  el  mar.  Estas 
piscinas  se  pueblan  con  pesca  traída  del  mar  por  medio  de  barcas 


FiKura  160. 


vi  veras*  figura  169,  cuya  pesca  se  traslada  á  la  piscina  con  apor- 
taderas llenas  de  agua  salada.  Cuando  se  trate  de  la  multiplica- 
ción d^  1^  peces,  esta  tarea  se  hace  en  la  época  del  desove  y  se 
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sueltan  los  padres  una  vez  que  la  puesta  y  fecundación  han  tenj 
do  lugar. 

La  formación  de  las  llamadas  viveras  ó  depósitos  de  peces,] 
sumamente  fácil,  bastando  elegir  un  sitio  á  que  lleguen  las  agu 
en  las  grandes  mareas  para  que  puedan  entrar  por  las  compu^ 
tas  que  se  encuentran  en  los  fosos  del  establecimiento  pía 
Este  debe  estar  resguardado  de  los  vientos  frios  y 
maír  cuya  naturaleza  y  temperatura  sean  favorables  i 

con¿L.  wic.üu  de  la  pesca.  Inútil  es  decir  que  la  naturaleza 
terreno  y  la  vegetación  acuática  de  dichos  fosos,  han  de  eje 
necesariamente  influencia  en  la  cria  de  determinadas 
de  pescados. 

Cuando  no  se  puede  conseguir  naturalmente  que  queden  I 
aguas  r*  V:  idas  de  los  vientos  frios,  se  alejarán  I'-  ^'~ 

délas  C'  s  directas  de  estos,  para  lo  cual  se  - 

la  tierra  estraida  en  la  abertura  de  los  fosos  contra  las  direco 
nes  de  los  mismos  vientos  frios,  y  se  harím  plantíos  bast 
pesos  de  árboles  y  arbustos,  formándose  de  este  modo  con 
cerrados  al  poco  tiempo.  Para  este  objecto  pudiera  emple 
España  el  tarai  {Tatnarix  anglica),  que  se  puede  plantar 
ca,  el  T,  galilea  y  otros  arbustos. 

Los  fosos- viveras  suelen  tener  2  metros  de  profundidad,  y] 
trecho  en  trecho  algunas  pozas  que  pueden  tener  hasta  8,  doí 
se  refugian  los  peces  para  librarse  de  la  acción  de  las  temp 
ras  estremas.  Será  siempre  muy  v  -o  que  al  practic 

pozas  se  encuentren  corrientes  siií        ^leas  de  agua  dulc 
que  estas,  oponiéndose  á  la  concentración  de  la  salubre, 
lan  las  temperaturas  estremas,  de  efecto  ^\-.\  ■■\-  >    ' 
bien  será  muy  conveniente  disponer  de  ai '   _.  i     >-    . 
nantiales  que  viertan  sus  aguas  en  los  fosos  viveras, 
mo,  el  centro  de  estos  debe  estar  poblado  de  n'  -T-rlr:" 
cion  acuática,  siendo  una  planta  muy  convenir 
to,  porque  es  muy  apetecida  de  los  peces  fitófagos,  la 
(Euppiamariíima). 

La  entrada  y  salida  de  las  aguas  en  la  vivera  se  verifica 
medio  de  esclusas  dispuestas  convenientemente. 

Hasta  los  tres  anos,  próximamente,  no  están  en  n'^tífnd 
prestar  utilidades  las  viveras,  por  no  tener  aun  la  sut^ 
getacion;  pero  algunos  dicen  que  esto  puede 
primero  á  ellas  especies  carnívoras,  y  para  mai  i        : 
cus  ruHliSy  y  á  falta  de  este  cualquiera  otro  á  prop 
de  igual  modo  muy  oportuno  propagar  con  igual  objeio  ios 
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marones,  pulgas  de  mar  y  otros  crustáceos  y  moluscos.  Una  vez 
desarrollada  la  vegetación,  se  pueden  introducir  las  especies  her- 
víboras,  sacando  antes,  por  supuesto,  las  esclusivamente  carnívo- 
ras y  voraces  ó,  por  lo  menos,  disminuyéndolas  mucho. 

Para  conservar  en  las  viveras  los  peces  debe  aprovecharse  el 
momento  en  que  las  crias  buscan  un  refugio,  cosa  que  sucede 
generalmente  en  Abril  y  Setiembre.  Hé  aquí  cómo  puede  practi- 
carse la  operación  (1):  En  la  corredera  de  la  esclusa  mas  próxima 
al  depósito,  se  coloca  una  manga  ó  red  cónica  truncada  en  su 
punta,  y  de  7  metros  de  largo;  dos  horas  antes  que  llegue  el  agua 
del  mar  al  nivel  de  la  contenida  en  los  fosos  interiores,  se  levanta 
la  gran  compuerta  cosa  de  una  pulgada  para  establecer  una  cor- 
riente que  vaya  del  depósito  al  mar  con  el  fin  de  atraer  la  cria  h&cia 
la  vivera,  lo  que  siempre  se  consigue  aumentando  cada  vez  mas 
esta  corriente  á  medida  que  la  marea  sube.  Guando  las  aguas  es- 
teriores  se  han  nivelado  con  las  interiores,  se  levanta  del  todo  la 
compuerta  y  entonces  se  establece  una  corriente  inversa,  esto  es, 
del  mar  hacia  el  depósito,  la  cual  aumenta  de  fuerza  cuanto  mas 
sube  la  marea;  tanto,  que  si  no  se  tiene  la  precaución  de  dismi- 
nuirla bajando  la  compuerta,  es  muy  posible  que  rompa  ó  arras- 
tre fuera  del  cerco  la  red  que  poco  ó  mucho  opone  á  la  corriente 
un  obstáculo.  Este  se  disminuye  también  abriendo  la  pequeña 
boca  de  la  manga  que  se  mantenía  cerrada  para  que  la  pesca"  no* 
se  escape  al  mar,  cosa  que  no  puede  realizar  cuando  la  corriente 
tiene  toda  su  violencia  y  arrastra  de  fuera  á  adentro  cuanto  en- 
cuentra en  su  curso. 

Cuando  la  corriente  ha  llegado  &  su  mayor  ímpetu,  debe  bajar- 
se la  compuerta,  dejando  solo  una  abertura  de  pié  ó  pié  y  medio, 
con  cuya  maniobra  se  consigue  que  la  pesca  menuda  sea  arrastra- 
da 7  obligada  á  pasar  á  la  manga,  y  de  aquí  á  la  vivera,  si  su  ta- 
maño se  lo  permite,  cuando  la  pequeña  boca  está  cerrada.  Esto 
suele  suceder  en  los  primeros  meses  de  la  primavera;  pero  después, 
cuando  las  crias  van  ya  crecidas,  se  las  encuentra  en  el  fondo  de 
la  manga  mezcladas  con  varios  otros  animales  marinos,  algunos 
de  loe  cuales  seria  perjudicial  se  introdujesen  en  los  depósitos  por 
lo  dañinos  que  son.  Entre  ellos,  cuéntanse  los  cancros,  cangrejos 
de  mar  ó  cabras  y  crancs  de  los  pescadores  catalanes,  cuya  vora- 
cidad hace  perecer  un  número  considerable  de  pececillos.  Para 
evitar  esto,  antes  de  vaciar  la  manga  en  la  vivera,  es  conveniente 


(1)  Bite  proeedimiento  es  el  «mpleado  «n  las  TÍTerae  de  U  bahía  de  Aroadioii,  y  está 
dcMcriiff  en  la  Mmmoria  dép—ca  y  aqiíicuUwra^  publicada  por  el  Ministerio  de  Marina 
en  iai7. 
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sacar  y  matar  todos  los  bichos  inútiles  que  con  los  peces  entraron. 
Otro  medio  empleado  para  introducir  las  crias  de  la  pesca  en  los 
depósitos,  es  cerrar  con  un  diafragrina  perforado  la  pequeña  com- 
puerta interior  donde  se  coloca  el  cerco  de  la  red,  levantando  al 
mismo  tiempo  la  gran  compuerta.  £1  agua  que  sale  de  la  Tiyera, 
atrae  como  siempre  los  peces  hacia  su  recinto,  y  entrando  en  la  ^- 
clusa,  cuando  se  ven  ya  en  cierta  cantidad,  se  deja  caer  la  gran 
compuerta  para  cortarles  la  retirada,  y  se  abre  la  compuerta  pe- 
queña para  que  entren  en  los  fosos  del  depósito.  Esto  solo  miele 
practicarse  cuando  las  mareas  son  poco  fuertes  i»ra  establecer 
las  corrientes  de  arrastre  descritas. 

Antes  de  abrir  la  gran  compuerta,  deberá  colocarse  siempre  la 
manga  en  la  boca  interior  de  la  esclusa,  para  impedir  ae  stígñ  la 
pesca,  y  por  si  la  cria  menuda  atravesase  las  mallas  de  la  red,  con- 
viene además  colocar  en  el  otro  estremo  un  cerco  de  red  metálica 
para  dejarla  encerrada  dentro  de  la  esclusa,  haciéndola  volver  á 
los  fosos,  terminado  que  sea  el  desagüe  necesario. 

Pobladas  que  sean  de  pesca  las  viveras  por  los  medios  espre- 
sados, el  piscicultor  solo  tiene  que  ocuparse  en  cuidarla,  pues 
en  estos  sitios  no  suele  propagarse  ni  hay  necesidad  de  ello,  to« 
niendo  siempre  en  su  mano  el  adquirir  nuevas  cosechas. 

No  queremos  terminar  este  capitulo  sin  dar  á  conocer  el  resu- 
men que  hace  el  Sr.  Graella  al  final  del  estenso  é  interesantísimo 
que  consagra  en  su  obra  al  catálogo  y  calendario  de  los  peces  de 
agua  dulce  y  salada. 

1.®  Que  es  la  primavera  la  época  principal  de  la  postura  y  fe- 
cundación en  la  mayor  parte  de  los  peces  de  agua  dulce  y  salada, 
pues  los  meses  de  Marzo,  Abril,  Mayo  y  Junio,  son  los  mas  repe- 
tidos en  nuestro  calendario  (1). 

2.^  Que  esta  función  prolifica  parece  repetirse  en  la  otoñada, 
porque  después  de  los  meses  señalados,  los  de  Octubre  y  Noviem- 
bre son  en  los  que  mas  especies  crian;  observándose  además,  que 
el  rigor  del  invierno  es  menos  desfavorable  ala  reproducción  que 
los  calores  de  la  canícula;  cosa  á  la  verdad  singular,  siendo  el  frío 
el  enemigo  de  las  espansiones  vitales. 

3.®  Que  los  fondos  elegidos  por  los  peces  para  el  desove,  varían 
bastante,  pero  por  punto  general  son  mas  los  que  depositan  su 
hueva  en  las  orillas  ó  cerca  de  la  superficie  del  agua,  que  á  gran- 
des profundidades,  habiendo  quien  asegura  que  son  raras  las  es- 


(I)    El  Sr.  Graella  se  refiere  á  qae  en  estos  meses  es  oiuüido  se  reproducen  U  m«vor 
parte  de  los  peces. 
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pecies  que  en  el  mar  p<meii  á  mas  de  50  brazas  de  hondura.  Estos 
datos  no  son  difíciles  de  obtener  examinando  las  redes  de  los  pes- 
cadores en  distintas  épocas  del  año,  para  yer  los  peces  cargados 
de  hueva  que  sacan,  los  fondos  de  donde  los  arrastran,  y  los  cuer- 
pos sólidos  cubiertos  ya  de  huevas  depositadas. 

4.^  Que  por  lo  general  los  peces  eligen  para  colocar  la  postu- 
ra cuerpos  sólidos,  siendo  los  preferentes  las  rocas  y  las  piedras, 
las  conchas  de  los  moluscos,  y  hasta  las  maderas  ó  troncos  y  raí- 
oes  sumergidas,  evitando  asi  que  las  corrientes  de  las  aguas  pue- 
dan dislocarla  y  arrastrarla  con  facilidad.  Sin  embargo,  vemos 
también  muchas  especies  que  la  entierran  en  la  arena  fina,  ó  entre 
la  grava,  ó  bien  la  aglutinan  y  aseguran  entre  las  plantas  acuá- 
ticas, y  hasta  forman  especie  de  nidos  para  resguardarla,  verifi- 
cando una  vigilancia  casi  igual  á  la  que  tienen  los  animales  incu- 
badores. 

5.^  Que  muchos  peces  marinos  vienen  á  criar  á  las  aguas  dul- 
ces ó  por  lo  menos  salobres,  pasando  parte  de  su  vida  en  eUas,  y 
aun  pudiéndose  establecer  de  un  modo  definitivo;  siendo  esta  ob- 
servación interesantisima  para  la  elección  de  las  especies  marinas 
con  que  queramos  enriquecer  nuestros  lagos  salobres  interiores. 
Para  este  caso,  siempre  deberá  tenerse  presente  si  los  peces  son 
costaneros  ó  de  altura;  si  entran  y  salen  indistintamente  en  cual- 
quiera época  del  año  en  las  istguas  dulces,  remontando  mucho  por 
ellas,  ó  solo  en  la  de  la  cria,  sin  apartarse  del  punto  á  que  alcan- 
zan las  mareas. 

No  siendo  bien  conocida  la  época  en  que  desovan  los  muchos 
peces  marinos  que  se  venden  en  los  mercados,  motivo  por  el  cual 
no  les  hemos  incluido  en  nuestro  calendario,  recomendamos  muy 
eficaanente  á  los  piscicultores  que  habiten  en  el  litoral  de  la  Pe- 
ninanla,  pongan  sumo  cuidado  en  examinar  con  frecuencia  todas 
las  especies  que  en  su  distrito  se  pesquen,  para  reconocer  el  esta- 
do de  madurez  de  los  ovarios  y  lechazas,  pudiendo  por  tal  medio 
averiguar  de  un  modo  positivo  la  época  de  la  cria  de  cada  una  de 
ellas;  porque  esta  se  anuncia  siempre  con  el  estado  de  turgescen- 
cía  y  desarrollo  de  dichos  órganos,  y  el  desprendimiento  de  algún 
huevecillo  maduro  que  podrá  encontrarse  suelto  en  el  vientre. 
Effle  es  el  momento  de  procurarse  los  peces  vivos,  y  hacer  los  en- 
sayos de  fecimdacion  é  incubación  artificial  con  todas  las  preven- 
ciones que  llevamos  consignadas,  teniéndose  además  en  cuenta: 
Que  conviene,  siempre  que  sea  posible,  que  las  operaciones  se 
verifique!  á  la  orilla  del  mar  en  los  peces  de  agua  salada,  y  al  sa- 
carlos vivos  de  las  redes,  porque  después  de  muertos,  sobre  todo 
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á  b&  pnado  algtm  tiempo,  tmmhifia  han  perecido  los  espermato- 
zoos, y  U  fecundaduo  no  puede  jm  verificarse. 

Que  dicha  fecondacion  deberá  hacerse,  en  las  especies  qae 
mmca  salen  del  mar,  en  vasijas  llenas  de  agua  salada  reden  re- 
ccugida  en  la  pía  ja,  pero  no  en  aquellas  que  entran  r  ^--'^-  — 
ríoa  y  lagunas  ó  allKiferas,  porque  no  sin  fundam^^ 
de  los  curiosos  esperimentos  de  Mr.  Quat 
causa  de  variar  de  aguas  algunos  peces  en  .u  V  ^.^<i 
una  precaución  de  la  naturaleza  para  evitar  la  destr 
espermatosoos,  que  este  cél^ve  naturalista  ha  probaii 
en  algunos  animales  marinos,  tanto  mas  pronto,  cuanto  i^j. 
el  grado  de  concentración  de  la  sal  en  el  agua  del  mar.  Asi, 
las  fecundaciones  artificia*  ^  se  harán  en  las 

aguas  donde  habituaünenu 

T  por  fin,  que  el  producto  de  estas  fecundaciones  nos  ofrecerá 
mas  garantía  para  la  población  de  los  lai         * 
crias  después  de  haber  salido  al  mar  y  bal 
agua  salada  y  á  la  alimentación  marina,  siempre  ba- 
te de  la  que  pueden  encontrar  los  peces  en  las  In-- 

Lag%%a  de  ComaccÁio.—P^m  terminar  lo  r 
tura  marina,  daremos  imn 

con  sobrada  razón  maraviu.^  u-.^...»*^:  ¿.^t  >..  ...  w-^.^ . 
birla  en  su  Voyage  de  exploración  sur  le  littoral  de  la  . 
de  U  laguna  es  el  ejemp! 

grana     :     ^       já  que  puede  dar  la  iu  ,     ,:.: . 

marítima  cuando  está  dirigida  con  inteligencia. 

La  laofuna  de  Comacchi 
tico,  entre  la  embocadura  < 

kilómetros  de  Ferrara.  Forma  una  inmensa  marisma  de  14 
lias  de  circunferencia  y  uno  á  dos  metros  de  pr  *  :  i "'  ^    V 
rada  del  mar  por  una  lengua  de  tierra,  aunque  *    / 
navacca  abre  con  él  una  comunicación  permanente.  Los  de- 
Reno  y  Volano,  que  fueron  en  otro  tiempo  brazos  del  Pó,  y  . 
hoy  de  un  canal  común,  situado  en  las  inmediaciones  de  Ft  r 
cerca  del  célebre  monasterio  de  San  Jorge,  abrazan  la  e- 
marisma  en  una  especie  de  delta  parecida  á  la  del  Ródano  cl  .^ 
margue;  costean  las  orillas  de  Sur  á  Norte  y  descienden  al  mar, 
formando  sus  bocas  dos  puertos  distantes  entre  sí  20  kilómetros» 
y  entre  los  cuales  queda  el  de  Magnavacca. 

Los  pescadores  de  Comacchio  concibieron  la  idea  de  su  indus^ 
tria,  que  ha  transformado  una  marisma  de  30  '\(^>:\  '  .      .  .  ,^ 
aparato  hidráulico,  por  medio  de  una  ingeni'  -       ..i 
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cioiiy  observando  el  instinto  especial  que  obliga,  como  ya  sabe- 
mos, á  ciertas  especies  de  peces  á  remontar  las  corrientes  en 
legiones  innumerables  á  poco  de  nacer,  y  á  volver  á  la  mar  cuan- 
do son  adultos.  Esta  emigración  periódica,  llamada  trepa^  se  veri- 
fica en  la  laguna  que  nos  ocupa  durante  los  meses  de  Febrero  á 
Abril,  y  la  observación  de  este  hecho  repetido,  condujo  á  los  ha- 
bitantes de  Ck)macchio  á  meditar  un  medio  de  utilizarlo  en  pro- 
vecho de  su  industria.  Imaginaron,  pues,  un  doble  mecanismo, 
que  después  de  atraer  á  su  laguna  los  bancos  de  semilla,  los  lle- 
vara, cuando  fueran  adultos  los  peces,  á  unos  depósitos  en  que 
entraña  la  cosecha  por  si  misma.  Hé  aquí  la  combinación  de  que 
se  valió  su  buen  sentido  para  realizar  este  admirable  proyecto: 

Abrieron  en  muchos  parajes  de  los  malecones  naturales  que 
separan  la  laguna  de  los  rios,  anchas  bocas  ó  canales,  para  dar 
fácil  acceso  á  la  semilla  é  incitarla  á  su  franqueo.  Sobre  los  ca- 
nales echaron  puentes,  que  son  por  lo  general  de  dos  arcos,  y  ar- 
ticularon en  ellos  esclusas  sólidas  que  se  manejan  por  medio  de 
manubrio  ó  rosca.  Las  esclusas  son  otras  tantas  puertas  que  se 
abren  á  la  semilla  y  se  cierran  tan  luego  como  esta  se  ha  espar- 
cido en  las  divisiones  de  la  laguna. 

Los  puentes  que  sostienen  estas  esclusas  monumentales  están 
construidos  sobré  cimientos  profundos  de  sillería  que  les  da  soli- 
dez suficiente  para  resistir  las  mayores  crecidas. 

En  resumen,  la  organización  de  todas  estas  esclusas,  esparci- 
das en  una  longitud  de  16  metros  por  la  parte  del  Volano,  y  de  20 
por  la  del  Reno,  ponen  al  servicio  de  la  esplotacion  veinte  cor- 
rientes que  permiten  la  mezcla  de  las  aguas  saladas  de  la  laguna 
con  las  de  los  dos  rios  que  la  bordean  y  hacen  concurrir  á  estos 
á  la  entrada  de  la  semilla. 

Para  dejar  pasar  la  trepa,  al  llegar  la  época  conveniente  de  la 
siembra  de  la  laguna,  que  suele  ser  el  2  de  Febrero,  los  pescado- 
res abren  las  esclusas  que  cierran  ordinariamente  las  comunica- 
ciones de  la  laguna  con  las  dos  ramas  del  Pó,  el  Reno  y  el  Volano, 
y  dejan  todos  los  pasos  libres  hasta  últimos  de  Abril.  Las  aguas  de 
la  iBígUDAf  cuyo  nivel  ha  subido  sobre  el  del  Adriático  con  las 
lluvias  del  invierno,  buscan  entonces  las  salidas  formando  cor- 
rientes que  se  moderan  ó  activan  según  conviene.  Como  en  esta 
época  es  precisamente  cuando  el  pescado  recien  nacido  abandona 
espontáneamente  la  mar  para  buscar  las  corrientes  cuyo  curso  le 
incita  á  subir  su  instinto  precoz,  afluye  á  la  laguna  guiado  por 
las  Bguaa  que  descienden  y  se  acumula  por  término  de  tres  meses 
en  todos  los  campos  de  esplotacion,  como  el  grano  que  se  espar- 
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ce  en  las  tierras  en  tiempo  de  sementera.  Para  tener  la  seguridad 
de  si  la  trepa  de  aneruiiUIas  es  abundante  ó  mediana,  los  pescado- 
res depositan  en  el  fondo  del  canal  una  fagina  de  ramas,  de  la  que. 
al  sacarla  de  vez  en  cuando  y  sacudirla  caen  aquellas  y  se  pue- 
de juzgtir  por  su  número  la  cantidad  de  semilla;  artificio  que  se 
aplica  solamente  á  las  angrilUas  porque  caminan  por  el  fondo  de 
las  agruas;  pero  que  es  inútil  para  las  crias  del  m^jol,  leng^o. 
dorada,  y  de  las  demás  especies  cuya  emigración  se  verifica  en 
la  misma  época,  porque  se  dejan  ver  á  flor  de  agrua  ó  á  poca  pro- 
fundidad. 

Esta  operación  de  la  siembra  de  la  lagima  termina  á  los  tres 
ó  cuatro  meses,  y  previamente  se  han  colocado  redes  destinadas  á 
retener  los  peces  adultos  que  intentarían  la  fuga.  Las  redes  estas 
parece  que  son  de  forma  cónica  ó  á  manera  de  nasas,  de  suerte 
que  permiten  la  entrada,  mas  no  la  salida,  como  sucede  en  algu- 
nas viveras  de  Francia.  Terminada  la  siembra,  y  no  siendo  ya 
necesario  el  paso  libre,  que  podrian,  por  el  contrario,  buscar  los 
pececillos,  desertando  á  través  de  las  redes,  se  bajan  todas  las  es- 
clusas y  queda  otra  vez  la  laguna  convertida  en  un  dique  henné- 
ticamente  cerrado. 

Las  crias  se  encuentran  secuestradas  en  los  limites  de  \o& 
campos,  cuyas  puertas  de  comunicación  se  cierran  igualmente,  y 
se  ven  obligadas  á  habitarlos,  hasta  el  momento  en  que  el  arren- 
datario general  determina  ponerlas  en  venta.  Cada  especie  vive 
según  sus  inclinaciones:  los  lenguados  se  acuestan  sobre  el  fan- 
go, y  dan  caza  á  los  insectos  y  gusanillos  de  que  se  alimentan: 
los  mujoles,  que  son  viajeros  intrépidos,  van  y  vienen  en  todas 
direcciones,  en  perpetua  esploracion,  persiguiendo  otros  anima- 
les mas  débiles,  aunque  prefieren  devorar  las  plantas  marinas,  ó 
las  materias  orgánicas  que  las  cubren.  La  aquadella,  pez  enano 
que  forma  en  los  diques  bancos  innumerables,  es  la  víctima  pre- 
destinada de  esta  población  carnívora.  Las  anguilas  particular- 
mente la  dan  asaltos  terribles;  se  reúnen  para  la  caza  en  los  pa- 
rajes donde  hay  algún  salto  de  agua,  que  son  los  que  mas  agra- 
dan á  aquellos  pececillos,  y  caen  juntas  sobre  la  presa,  entrela- 
zándose en  pelotones.  La  pasión  las  domina  entonces  de  tal  moda 
que  no  se  cuidan  de  los  peligros  que  pueden  amenazarlas;  ni  el 
ruido  de  las  embarcaciones  que  pasan  por  encima,  ni  la  aproxi- 
mación de  las  redes,  les  hace  desistir  de  su  propósito.  Continúan 
la  persecución  hasta  satisfacer  por  completo  su  apetito  feroz;  en- 
tonces van  á  enterrarse  en  el  feíngo,  donde  reposan  hasta  que  el 
hambre  las  obliga  á  dejar  el  escondrijo. 
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Loe  diques  de  la  laguna  deben  ser  lugar  de  delicia  para  las 
anguilas  y  las  otras  especies  que  los  pueblan,  porque  entrando 
alli  á  poco  de  nacer  no  intentan  dejarlos  hasta  la  edad  adulta. 
Entonces  el  instinto  de  la  reproducción  las  incita  á  volver  á  la 
mar  de  donde  vinieron,  y  como  en  esta  época  de  su  vida  han  al- 
canzado suficiente  desarrollo  para  ser  comestibles,  se  utiliza  este 
instinto  para  hacer  la  recolección  ó  pesca. 

Según  el  Sr.  Geste,  en  un  periodo  de  cuatro  á  cinco  años,  an- 
guilas de  7  milímetros  de  longitud,  puestas  en  un  depósito  y 
d&ndoles  alimento  suficiente,  han  alcanzado  un  peso  de  cuatro, 
cinco  y  seis  libras;  desarrollo  inesperado,  refiexionando  que  pue- 
den acumularse  muchas  en  poco  espacio.  En  consecuencia,  una 
libra  de  crias,  en  que  entran  1,200,  pueden  producir  en  el  inter- 
valo citado  3,000  kilogramos  de  carne  (1).  En  cuanto  al  mujol, 
que  es,  después  de  la  anguila,  el  pez  de  que  hacen  mayor  cose- 
cha en  Ck)macchio,  sobre  ser  una  especie  que  pulula  al  infinito, 
tiene  un  desarrollo  bastante  rápido  para  obtener  una  cosecha 
buena  anual. 

En  efecto,  cuando  el  mujol  llega  á  la  edad  de  un  año,  pesa  por 
término  medio  130  á  150  gramos,  es  decir,  que  cuatro  componen 
una  libra,  al  paso  que  en  la  época  de  la  remontada  ó  trepa  entra- 
ban en  ella  6,000;  de  donde  se  deduce  que  una  libia  de  crias  de 
mujol  introducida  en  Ia  laguna  se  trasforma  en  el  espacio  de  doce 
meses  en  tantas  libras  de  sustancia  alimenticia  cuantas  el  núm.  4 
está  contenido  en  6,000,  ó  lo  que  es  lo  mismo,  en  750  kilo- 
giramos. 

La  agricultura  no  conoce  ningún  fruto  que  con  tan  poco  gas- 
to de  esplotacion  dé  semejantes  cosechas.  Aquella  obtiene  sus 
productos  á  gran  costa,  mientras  que  los  de  la  piscicultura, 
por  el  contrario,  se  desarrollan  sin  qne  sea  necesario  recurrir  á 
los  medios  dispendiosos  que  absorben  la  mayor  parte  de  los  ren- 
dimientos. 

Llagado  el  momento  de  la  pesca,  se  abren  las  esclusas,  para 
que  las  aguas  del  Adriático  puedan  penetrar  libremente  hasta  los 
diques.  Ck)mo  el  nivel  de  las  aguas  ha  bajado  en  la  laguna  durante 


(1)  JBa  ra  obr»  ju  eitada,  llam*  k  atendon  el  Sr.  Qnelli  aobre  Mto  heelio,  y  ealeuU 
^oew  iMAilitodoi  lodiM  los  eetmqiw  de  U  Qnugüla  del  Beal  Sitio  de  San  Lorenso  7  de  U 
Bfv*^!  podrÍAü  rÍTÍr  ■obradamento  holcradM  1.200,000,  lu  cuales  creeiendo  en  las  pro- 
I  esUblecidas  por  el  Sr.  Coate  en  el  Coleirio  de  Francia,  al  cabo  de  seis  afios  pe- 
I  aL0OO|,OOO  libras;  esta  cantidad  de  animilas,  al  minimo  precio  de  8  rs.  Ubm  del  mer- 
>  de  Madrid,  prodncirian  la  considerable  samn  da  S8.000j000  de  reales.  Bn  dichos  es- 
vas  encontrarían  las  anffoilas  suficiente  alimento,  sobre  todo  en  los  primeros  años, 
.ai0odo  moj  poco  costoso  sostenerlas  en  los  últimos. 
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los  calores  del  verano,  y  por  consiguiente,  ha  subido  su  grado  de 
concentración  ó  riquez  t  -  '  i  sal,  los  peces,  son  ::i  i  -  "  :.- 
mirados  por  estas  corr  i e  agua  fresca  y  a         ,      j    . 

marcha  en  seguida  remontando  estas  corrientes,  que  les  gmn 
hacia  el  Adriático,  hallándose  todas  las  salidas  ó  pasos  de  loe  di- 
ques provistas  de  un  apamto  de  pesca  tan  sencillo  como  in- 
genioso, llamado  laberinto,  construido  de  cañizos  de 
mun,  sostenidas  de  trecho  en  trecho  por  medio  de  p.j^...cOi 
estacas.  Estos  laberintos  se  parecen  bastante  á  las  almadrabas 
para  pescar  v  n  ellos  entran  los  pescado- 

den  salir  ó  vu.       -    iLS,  en  una  serie  de  cámara-  :^  u       i:; 

tos,  acumulándose  aveces  en  estos  en  tan  gran  número  que  lia 
gan  hasta  fon  ^    1  '     '     '  '  '  agua- 

La  figura!         ,     -   ;         .      1  .  laberintode la 


Fírui»  170. 

laguna  que  nos  ocupa,  en  el  cual  indican: «,  canal  Pallotn^  asi  lla- 
mado del  nombre  de  un  cardenal  bajo  cuyos  auspicios  s« 
yó;  la  figura  indica  su  comunicación  con  la  laguna;  c,  ca:  i 
paso  de  embarcaciones;  c ,  esclusas  que  lo  cierran;  d^  pn 
partimento  del  laberinto;  e,  dique  ó  campt;  /,  ai         ' 
mer  compartimiento;^,  cámaras  del  mismo;  A^  <• -llui.    ,i^^„ 
miento;  í,  cámara  de  este  y  tercer  compartimiento;  /  /  /,  cíiinaras 
del  mismo;  w,  ¿or^fl^n-,  ó  canastas  de  mimbres  d<^  :-•• :  .       r    / 
forma  de  globo  un  poco  deprimido  en  el  sentid»  -    -   - .  .... 
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bocapequefia  circular  á  que  se  adapta  una  tapa  que  cierra  con 
candado;  estos  horgatti  sirven  para  mantener  las  anguilas  vivas, 
para  lo  cual  una  vez  llenos  de  este  pescado,  se  cierran  y  se  amar- 
ran á  un  cabo  que  está  firme  de  estaca  á  estaca,  quedando  sumer- 
gidos.dichos  recipientes  dentro  del  ag^ua;  n,  embarcación  con  sus 
instrumentos  de  pesca;  o,  casa  de  los  vallanti  ó  pescadores;  /»,  al- 
macén de  efectos  y  materiales. 

El  Sr.  Coste  describe  de  esta  manera  la  ingpeniosisima  pesca: 
El  pez,  que  saliendo  de  cualquiera  de  los  diques  de  la  lagruna,  se 
dirige  á  una  de  las  embocaduras  del  canal  Pallota  en  busca  del 
Adriático,  se  ve  forzado  á  llegfar  al  ángulo  agudo  de  las  dos  pare- 
des, donde  las  cañas  se  tocan  sin  estar  adheridas  una  á  otra.  Si 
hace  esfuerzo  para  pasar,  las  cañas  ceden  ligeramente  al  impulso, 
pero  vuelven  á  unirse  detrás  de  él,  cerrándole  el  camino  sin  que 
pueda  ya  retroceder. 

Entonces  se  encuentra  en  la  cámara  de  forma  de  corazón,  cuya 
base  está  unida  á  este  ángulo  agudo  que  entra  en  su  cavidad,  cá- 
mara cuya  punta  ó  vértice  está  entreabierto,  como  se  ha  dicho, 
para  permitir  al  prisionero  que  avance  hasta  el  compartimiento 
siguiente,  pero  que  le  cierra  igualmente  la  retirada. 

El  pez  no  puede,  pues,  escapar  del  primer  recinto,  si  no  es  para 
caer  en  el  segundo,  y  de  este  en  la  segunda  cámara  del  laberinto; 
nms  como  esta  tiene  perfectamente  cerrada  la  estremidad,  queda 
definitivamente  cautivo,  si  es  mujol,  lenguado  ó  dorada,  porque 
estos  animales  no  saben  apartar  las  mallas  del  tejido  para  sal- 
varlas; pero  si  es  anguila,  introduce  la  cola  ó  la  cabeza  entre  dos 
cañas,  y  con  ayuda  de  los  esfuerzos  vigorosos  de  que  es  capaz,  se 
escurre  á  través  del  recinto,  dejando  detrás  á  los  compañeros  de 
prisión  que  no  tienen  la  misma  facilidad  para  acometer  la  em- 
presa. Estos  esfuerzos  no  conducen,  sin  embargo,  á  la  libertad, 
pues  la  anguila  cae  en  un  tercer  espacio  triangular,  vestíbulo  de 
su  encierro  definitivo,  porque  las  paredes  tienen  un  espesor  y  una 
consistencia  calculados  para  resistir  á  todas  sus  tentativas  de  eva- 
sión, y  después  de  haber  buscado  mas  ó  menos  tiempo,  no  en- 
cuentra mas  que  tres  salidas  semejantes  á  las  que  ha  atravesado 
antes,  y  que  se  hallan  en  los  tres  vértices  del  triángulo.  Decídese 
por  fin  á  intentar  cualquiera  de  ellas,  y  una  última  cámara  de 
paredes  tan  impenetrables  como  las  del  espacio  triangular,  la  en- 
trega sin  recurso  en  manos  de  la  industria. 

Este  sistema  ingenioso,  puesto  en  acción  por  las  corrientes 
del  Adriático,  no  se  limita,  pues,  á  atraer  los  peces  de  la  laguna 
it  loe  laberintos,  sino  que  opera  también  la  separación  de  las  es- 
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pecies,  como  los  mecanismos  de  ciertas  manufactoras.  El  arte  de 
la  pesca  se  lleva  aquí  á  la  altura  de  una  industria,  cuyos  resalta- 
dos están  previstos  y  son  siempre  idénticos;  señala  los  lugares  á 
donde  ha  de  dirigirse  por  si  misma  la  cosecha;  cada  especié  vaá 
parar  al  receptáculo  que  se  le  ha  designado,  y  esta  maravilla  se 
opera  con  solo  abrir  una  esclusa. 

Para  recoger  esta  abundante  cosecha,  los  pescadores  aguar- 
dan á  que  estén  las  cámaras  bien  llenas.  En  tal  momento  lavan  d 
pescado  por  medio  de  una  bolsa  enmangada,  que  sirve  al  mismo 
tiempo  para  trasbordar  aquel  á  los  hargtum.  Estos  se  cargan  in- 
troduciendo en  su  boca  un  embudo  de  lona  de  4  pies  de  largo, 
llamado  sacconCj  por  el  que  se  vierte  el  pescado. 

El  producto  de  la  pesca  de  la  laguna  se  trasporta  por  medio  de 
barcas  á  la  villa  de  Comacchio,  donde  se  vende  á  los  tratantes, 
que  lo  espenden  en  toda  ItaUa;  pero  con  la  mayor  parte  del  pes- 
cado se  preparan  conservas  en  el  mismo  sitio,  que  son  mas  tarde 
esportadas  para  los  diferentes  paises  de  Europa^ 


m. 
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MOLUSCOS. 

Generalidades.— Ia  clase  de  los  moluscos  presenta  especies 
muy  interesantes,  porque  unas  sirven  de  escelente  alimento  y  otras 
de  útiles  aplicaciones  en  las  artes.  Su  multiplicación  directa  ó'in- 
directa  debe  ser,  por  lo  tanto,  objeto  constante  de  estudio,  por  los 
importantes  resultados  que  pueden  obtenerse.  CJomo,  por  lo  gene- 
ral, son  poco  vagabundos  los  moluscos,  puédese  asegfurar  su 
multiplicación,  por  lo  que  toca  á  las  especies  mas  útiles,  hasta  en 
sitios  cerrados,  lo  que  no  deja  de  ser  una  gran  ventaja. 

Los  moluscos,  según  su  especie,  exigen  con  preferencia  dis- 
tintos sitios  donde  vivir  en  buenas  condiciones.  Asi,  para  los  acé- 
falos ó  bivalvos,  serán  muy  á  propósito  las  desembocaduras  de 
los  ríos,  las  playas  arenosas  ó  fangosas,  las  bancas  de  la  costa, 
asi  como  los  grandes  estanques  de  agua  salada  que  tengan  fondos 
arenosos  ó  limosos;  para  muchos  univalvos  ó  caracoles  son  eacdaír 
tes  las  rocas  submarinas,  y  si  fuesen  fitófeigos,  será  muy  conve- 
niente cierta  vegetación. 
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Lo0  calamareB,  cepias  y  otroB  géneros  añnes»  especies  todas  de 
moluscos  ce&lópodosy  son  un  esquisito  manjar;  otras  especies, 
como  el  pulpo»  tienen  la  carne  correosa,  pero  no  dejan  de  tener 
su  valor  como  materia  alimenticia  para  el  hombre.  Lástima  muy 
grande  es  que  no  puedan  criarse  estas  primeras  especies  de  mo* 
luscos  en  cetarias,  porque  esta  cria  seria  de  las  mas  lucrativas  y 
convenientes;  pero  son  muy  nadadores  y  se  les  ve  con  harta  fre- 
cuencia buscando  su  presa  en  alta  mar.  Bueno  seria,  sin  embar- 
go, intentar  esta  cria  en  grandes  estanques  marinos.  Para  ello 
aconseja  el  Sr.  Oraells  que  se  haga  la  propagación  echando  en  las 
cetarias  la  cría  menuda  que  sale  de  las  redes  de  los  pescadores,  ó 
los  adultos  en  la  época  del  desove.  De  cualquier  modo,  claro  es 
que  habr&  que  proveer  dichos  estanques  con  abundancia  de  crus- 
táceos y  peces,  porque  son  el  alimento  de  estos  moluscos. 

Pero  las  especies  mas  esquisitas  y  estimadas  bajo  el  punto  de 
vista  alimenticio,  las  encontraremos  entre  los  moluscos  acéfalos. 
Estas  especies  son  muy  numerosas;  pero  nosotros  solo  nos  ocupa- 
remos de  las  almejas,  mejillones,  y  muy  especialmente  de  las 
ostras,  por  lo  que  empezaremos  por  hacerlo  de  estas.  No  es 
esto  decir  que  las  otras  especies  no  tengan  ningún  valor  en  nues- 
tros mercados,  pues  se  encuentran  en  los  de  nuestras  poblaciones 
costaneras  los  navallones,  pié  de  cabrito,  golondrina,  tellinas, 
verbechos,  mangón,  dátiles  de  mar,  pechinas,  mastras  y  otros 
muchos. 

Para  terminar  estas  generalidades  sobre  los  moluscos,  vamos 
á  dar  la  relación  de  los  mariscos  á  que  principalmente  se  refieren 
las  disposiciones  del  reglamento  para  la  propagación  y  aprove- 
chamiento de  los  mariscos,  aprobado  por  real  decreto  de  18  de 
Enero  de  1876,  y  designación  del  tamaño  á  que  debe,  por  lo  me- 
nos, alcanzar  su  mayor  dimensión  para  que  pueda  permitirse  su 
aprovechamiento.  Dice  así  la  relación: 


NombreK  rnUpures.  Nombres  científicos. 


Hi^or 
dimensíoiL. 

MüimetroM. 


Folades,  masgones,  almeixa  bra-  \  Pholas  dact^lus,  Linn. ...         60 
va,  peas  de  cabrít  borts }  Pholas  cancuda,  Linn 40 

MtilM  de  mar i^'Síír!".  ."!^°?^"?í";        60 

láaergoa,  muérganos,  morgue-  (  Solen  vagina,  Linn \ 

rasv  longeirones,  eadelas,  ma-  <  Solen  siliqua,  Linn >      80 

SMS  da  ganivet,  caravelas. . . .  (Solen  ensis,  Linn j 

.4^^»:»^                       JSolecurtus  strigilatus, 
^^•^'^'^•* I    Blainv 60 
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, Mayor 


Nombra  migara.  Nombra  dcntCfieot.  - 

Milímdroi. 


quiquingallas,   ropamacelrM, Kutrari»  sotóaoidw,  Lam.í      ^ 

guitzus / 

Cascaras, chirlts, pechinas llisas^Ui^^  stultorum,  Linn. .  |      50 
escupiñas  bestias (Mactra  solida,  Linn ) 

Almeixa,  almejon Bstonia  rugosa,  Gray 50 

NavaliiM.  guit.u-p.tit.  aroli-j'^.íí.  .^•;'P«f«':»:)      ^ 

^^ (Psamobia  foroensis,  Lam.  j 

Escupiña  de  sang. . .  Fragiliafragilis,  Desh....        25 

ITellina  planata,  Linn.  . . .  \ 
Tellina  pnnioea,  Bom . . . .  f      ^ 
Tollina  mcamata,  Linn.  .  I 
Tellina  nítida.  Poli J 

^.  ^ ,-  .  •^A^i.:.»—  «*•.  (Donax  tninculus, Linn...! 

Navajas,  navallas,iHítd^^^  complanáis.  Mont.  (      ^ 

xmas,    tallannas,    «fletas ,  U^^^^  ^^^^^^L^       |      » 

«^^"•« (  Donax  vittata,  Um 1 

Cadelas,  cadelas  de  frade j^&híSÍT".*  ?.?^"*^1     ^ 

Mado  cuadrado,  cameros,  gur-) 
riaftos.  verigüetos,  escupifias > Venus verrucosa, Linn...        60 
gravadas,  gredas J 

Pechinas,  escupiflas  maltosas.  • .   Venus  gallina,  Linn 40 


margaritas. 

Moclos,  modos  burros^ 
rodonas 


(  Exoleta,  Scopoli ) 


30 


/Tapes  deenssata,  Meger. 
Almejas,  almeixas,  almeiia,  »i.|  Tapes  pullastra,  Meger. .. 
meíjol'a,  petchin^.  escáplñas   ?*P«  ««^'.^««i;- ; •  -  ' 
llisas.am^aüuelas.  chirlas^  -•   T'a?SKÍJ'hl3;¿eí 

VTapes  virgínea,  Meger J 

Berdigones,  berberichos,  berbe-\Cardium  edule,  Linn... 
rechos,  briviganes,  morguei-jCardiumaculeatum,Linn.i 
roles,  cameiros,  croaues,  car-ICardiumerinaceum,Lam.i 
ñeros,  verigüetos,  mirigüetos, f  Cardium   mucron  a  t  u  m ,  ( 

gurriaños,  romeas  y  romensi,  >     Poli )      40 

escupiñas  de  ^let,  escupiñasi  Cardium    tubOTCulatum,/ 

ab  púas,  petchmas  en  puntas,  I     Linn I 

marolo,  corazón,  clicas,  cha-iGardium    norvegicumj 
pinas /    Spengle 

Peus  de  cabrit,  peus  de  cabrit  /  Arca  Noe,  Linn 

bort {Arca barbata,  Linn.  . . . 


50 
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Msjor 
dimonsioii. 
Nombres  mlgarefl.  Nombres  científicos.  ~ 

MUimeíro». 


50 


ÍPectunculos     glycimerU»  i 
PectancaluB  zonalis,  Lam. ) 

Peines,  peetines,  veneras,  con- . 
chas  de  peregrino,  samorrillos,  1 
andorríños,  peregrinas,  viei-  [  Pectén  jacobseus,  Lam . . . .  ^      ^ 

ras,  andorrinas,  volandeiras,  I  Pectén  máximas,  Lam. . .  (      ^ 
sambnrriñas,  zamoriñas,  go- /Pectén  opereularis,  Lam..  j      ^^ 
londrinas ,   gales ,   galeuños ,  1  Pectun  varías,  Lam ......( 

xels,  xelets,  vitip^lls,  romeras,  1 
ootlsts  de  peregrí,  peregrinas. .  j 

Espóndiles,  ostra-espinosa,  ostia ) Spondylas   gsed eropas,/      g#v 
vermella )     Linn \      ^'^ 

Migilloas ,   megillon    barbado , } Modiola barbata,  Lam. ,..)      ^ 
másele  barbut,  pea  de  cabrit..  S  Modiola  adriática,  Lam. . .  {      ^ 

Megillones,  máscalos,  mocejo-) 
nes,  mitalos,  mjres,  miaches,/ 

mjiscas,   máseles ,    máselas,  \  Mytilas  edalis,  Linn 50 

miacas,  (moscas  á  las  cnas  del  I 
año ] 

^ítabíiSS:  .~!?*.^'!''.  !^:  \  «•»»•  »<>wii».  Linn so 

Ostra,  ostia,  ostia  blanca,  ostra {ri-f^Mi.  ^^u»  t;««  aa 

verde,  ostro  vera J  Ostrea  edalis,  Lmn 60 

Ostión,  ostia  borda Ostrea  cristata,  Born 60 

Ostra  del  Tajo,  ostra  de  Cádiz,  de  JOstrea  angalata    (Gry-^      ^ 
loe  Cafios í     ph»a,  Lam; *{ 

Morrnnchos,  papos Ostrea  plicata,  Chemn.  . .    •*  40 

Ostión Ostrea  hippopas,  Lam —         60 


Percebes '•  l^íIÍX.f.'^^^ 


60 


De  poco  USO  comestible  la  mayor  parte  de  los  mariscos  llama- 
dos caracoles  de  mar,  cañaillas,  minchas,  chaves,  caramujos, 
amentas,  uriones,  bocinas,  caricotes,  buquinas,  mang-ulinos  6  pe- 
neiras,  lapas  ó  barretets,  caragols  de  tap,  cornas,  bucios,  bois,  etc., 
que  sirven  principalmente  de  carnada  .para  la  pesca  de  anzuelo, 
no  se  les  señala  medida  alguna  para  que  sea  permitido  su  apro- 
vechamiento. 

IMDUVTBIAB  AaBiCOLAB.  TOVO  II.  ^ 
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De  las  ostras.—lA  ostra  es  un  molusco  bivalvo,  que  apenas 
nacido  se  fija  sobre  los  cuerpos  sólidos  que  encuentra  mas  próxi- 
mos. Una  vez  fijas,  pasan  toda  su  vida  en  tal  estado,  sin  trasla- 
darse jamás,  ni  hacer  otros  movimientos  que  el  de  cerrar  y  abrir 
su  concha  superior,  para  coger  de  este  modo  las  partículas  ani- 
males ó  vegetales  que  hasta  ellas  les  trae  el  mar.  Al  abrir  las 
conchas,  se  percibe  perfectamente  el  manto  que  se  estiende  sobre 
sus  bordes  sin  salir  fuera;  este  es  una  membrana  muy  delgada, 
dividida  en  dos  lóbulos  distintos,  cada  uno  de  los  cuales  tapiza  la 
pared  interior  de  una  valva.  Separando  los  lóbulos,  se  descubren 
cuatro  láminas  membranosas  semicirculares,  que  son  las  bren- 
quias. 

La  boca  de  la  ostra  está  situada  hacia  el  vértice  de  las  valvas; 
una  pequeña  válvula  hace  el  oficio  de  lengua,  y  un  canal  espe- 
cial establece  la  comunicación  entre  el  estómago  y  el  corazón,  ó, 
mejor  dicho,  los  estómagos,  porque  parece  son  dos,  según  la 
opinión  de  algunos  naturalistas;  sigue  después  el  hígado,  y  por 
último  el  recto. 

La  opinión  mas  aceptada  y  mejor  fundada  es  que  la  ostra  es 
hermafrodita,  es  decir,  que  un  solo  individuo  tiene  juntos  los  ór- 
ganos de  la  generación  del  macho  y  de  la  hembra,  verificándose 
la  fecundación  del  germen  en  el  mismo  órgano  propagador,  por- 
que los  huevos  y  los  espermatozoos  se  desarrollan  unos  al  lado  de 
los  otros.  La  propagación  del  molusco  tiene  lugar  en  España  du- 
rante los  meses  de  Mayo,  Junio,  Julio  y  Agosto;  su  hueva  es 
una  especie  de  jalea,  en  la  que  se  ven  muy  bien  con  un  micros- 
copio millares  de  pequeñas  ostriUas  ya  formadas  y  hasta  provis- 
tas de  sus  tiemísimas  valvas.  Se  concibe  la  inmensa  facultad 
procreadora  de  este  molusco,  teniendo  en  cuenta  que,  cuatro  meses 
después  de  nacidas,  las  ostras  pueden  dar  cria,  produciendo  cada 
una  de  aquellas  de  1  á  2  millones  de  estas. 

Es  bueno  saber  que  las  ostras  no  arrojan  la  simiente  después 
de  la  ovulación,  sino  que  la  retienen  en  los  pliegues  del  manto, 
entre  las  láminas  bronquiales,  envuelta  en  una  materia  mucosa, 
donde  se  verifica  la  incubación  ó  desarrollo  del  embrión.  Para 
madurar  el  producto  de  esta  especie  de  lechecilla,  pasa  sucesiva- 
mente del  blanco  mate  al  gris,  después  al  gris  pardo  ó  al  violeta. 
Este  liquido  presenta  entonces  el  aspecto  de  una  materia  com- 
pacta. Así  las  cosas,  el  desarrollo  toca  á  su  término,  y  los  embrio- 
nes serán  pronto  espulsados  por  la  madre  ostra,  que  los  despide 
en  forma  de  polvo  volador,  constituyendo  como  una  especie  de 
nube,  que  se  ve  alejar  del  punto  de  emanación,  siendo  disper- 
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sada  por  el  moyimiento  del  agna.  Esta  dispersión  es  general, 
pero  suele  quedar  alguna  ostrilla  con  la  madre;  y  si  estos  aní- 
malucos  que  vagan  de  acá  para  allá  á  merced  de  las  olas,  no  en- 
cuentran cuerpos  sólidos  donde  posarse  ó  fijarse,  puede  darse  por 
segura  su  pérdida. 

Durante  los  primeros  dias  que  siguen  á  su  nacimiento,  ó  por 
decir  mejor,  espulsion  ó  diseminación,  llevan  las  ostrillas  un  ór- 
gano transitorio  de  natación,  que  no  existe  en  el  individuo  adul- 
to. Este  órgano,  que  se  nota  perfectamente  examinando  al  mi- 
croscopio el  tierno  molusco,  se  encuentra  aplicado  contra  uno  de 
los  bordes  de  la  Conchita;  es  de  naturaleza  muscular,  y  al  cabo 
de  un  tiempo  mas  ó  menos  largo,  esto  es,  cuando  ya  no  lo  nece- 
sita aquella  por  haber  encontrado  sitio  á  propósito  donde  fijarse, 
se  atrofia  y  desaparece. 

Hemos  dicho  que  para  que  la  ostrilla  pueda  vivir  y  alcanzar 
por  lo  tanto   su  completo  desarrollo,  es  de  todo  punto  preciso 
que  encuentre  pronto  un  cuerpo  sólido  donde  fijarse.  Pero  antes 
de  conseguir  esto,  es  preciso  que  el  tierno  molusco  salve  innu- 
merables obstáculos,  burle  á  terribles  enemigos,  en  una  palabra, 
salga  sano  y  salvo  de  muchos  y  graves  peligros.  Para  vivir,  para 
mantenerse  en  el  seno  de  las  aguas  del  mar,  hasta  el  afortunado 
instante  en  que  el  tierno  bivalvo  se  pueda  fijar  sobre  un  abrigo 
sólido,  es  preciso  que  esté  preservado  de  las  corrientes  violentas 
que  pudieran  arrastrarle  muy  lejos,  y  del  limo  ó  barro  que  pu- 
diera asfixiarlo;  es  preciso  que  escape  á  la  voracidad  de  la  pobla- 
ción marina,  tales  como  los  crustáceos,  gusanos,  pólipos;  por  úl- 
timo, es  también  de  todo  punto  preciso  que  no  sea  arrancado 
violentamente  de  su  sitio  de  reposo  por  los  aparatos  terribles  y 
numerosos  del  ávido  pescador.  En  vista  de  todo  esto,  no  debe  es- 
tragamos que  la  naturaleza,  siempre  previsora,  tenga  acumulado 
en  una  sola  ostra  tan  grande  masa  de  huevos,  abundancia  tal  de 
nuevas  generaciones.  Es  verdaderamente  milagroso  que  el  mo- 
lusco recien  nacido  pueda  preservarse  de  los  mil  y  un  obstáculos, 
de  los  mU  y  un  enemigos  que  le  esperan;  y  si  cada  ostra,  á  pesar 
de  sus  dos  mUlones  de  huevos,  reproduce  un  solo  individuo,  es 
ocasión  aun  de  maravillarse. 

Cuando  el  tierno  molusco  ha  conseguido  salvar  las  diferentes 
causas  de  destrucción  que  hemos  señalado,  se  le  ve  crecer  rápi- 
damente: en  el  momento  de  nacer,  apenas  si  tiene  un  1/5  de  mi- 
límetro; pero  al  cabo  de  seis  meses,  llega  á  los  8  ó  10  de  longitud; 
un  año  después  de  la  primera  fecha,  su  diámetro  es  de  4  á  5  cen- 
tímetros; por  último,  en  el  curso  del  tercer  año,  la  ostra  es  ya 
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Ofitrafi  que  cubren  dichos  fondos,  aparatos  fijos,  de  los  que  vamos 
¿  describir  los  principalmente  empleados  ó  recomendados. 

Los  primeros  aparatos  fijos,  consisten  en  bloques  de  piedra 
que  se  ponen  en  el  fondo  de  los  parques,  de  modo  que  quede  una 
superficie  muy  desigual  y  llena  de  escabrosidades.  £1  primer  año 
se  deja  todo  en  tal  estado;  pero  en  la  época  nueva  del  desove,  se 
vuelven  los  bloques  del  fondo,  de  manera  que  las  ostras  colocadas 
en  su  cara  inferior  se  encuentren,  por  el  contrario,  espuestas  á 
la  luz.  La  cara  superior  del  bloque,  que  queda  debajo  entonces, 
se  cubrirá  bien  pronto  de  nueva  generación.  Durante  el  tercer 
año,  se  arrancan  las  ostras  que  están  en  disposición  de  pasar  á 
terminar  su  desarrollo  á  los  depósitos  de  cria. 

Este  procedimiento,  poco  costoso  en  las  localidades  en  que  la 
piedra  es  abundante,  presenta  un  serio  inconveniente,  que  consis- 
te en  que  las  ostras  no  pueden  ser  arrancadas  sin  producirse  gran  - 
des  pérdidas,  por  quedar  incrustadas  contra  aquella  sólidamente, 
adquiriendo  con  mucha  frecuencia  formas  defectuosas.  En  las 
comarcas  en  que  las  piedras  son  raras,  ó  que  se  quiere  evitar  la 
deformación  del  marisco,  se  emplean  para  recoger  los  recien  na- 
cidos, los  llamados  tejadillos  colectores,  que  se  forman  fijando  en 
el  fondo  del  agua  varias  series  de  asnillas  ó  borriquetes  de  15  á 
20  centímetros  de  altos,  paralelos  entre  si,  sobre  los  cuales  se  colo- 
can las  tejas,  ya  sencillas  y  horizontales,  ya  duplicadas  y  obli- 
cuas, ó  suprimiendo  las  asnillas,  apoyando  las  tejas  en  el  suelo 
pot  su  parte  ancha,  y  unas  contra  otras,  formando  mía  especie  de 
tienda  de  campaña.  De  cualquir  modo  que  sea,  es  muy  convenien* 
te  sujetar  las  tejas  con  cantos  grandes,  para  que  las  olas  no  des- 
truyan la  obra  en  las  fuertes  marejadas.  Las  ostras  madres  tam- 
bién se  colocan  debajo  de  los  tejadillos,  y  la  simiente  se  adhiere  á 
las  tejas  y  cantos,  en  los  que  puede  ser  trasladada  á  donde  con- 
venga. En  esta  última  disposición  de  los  tejadillos,  las  tejas  que 
tocan  al  suelo,  se  prestan  mutuamente  sólido  apoyo  por  su  estremo 
pequeño,  y  estando  además  aseguradas  en  tal  posición  por  los  can- 
tos pesados  que  hemos  dicho,  se  suprime  el  empleo  de  la  madera: 
el  aparato,  por  consiguiente,  queda  al  abrigo  de  los  destrozos  de 
loe  animales  destructores.  La  operación  llamada  segregación,  que 
consiste  en  despegar  y  separar  de  los  colectores  las  ostras  apiña* 
das  y  á  eUos  adheridas,  se  hace  también  con  mas  facilidad  en  este 
último  tejadillo. 

Las  tejas,  aunque  no  en  tanta  escala  como  las  piedras,  presen- 
tan también  el  inconveniente  de  que  las  ostras  jóvenes,  fijadas  en 
ellas,  se  adhieren  con  tanta  fuerza,  que  no  pueden  arrancarse  sin 
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romper  la  teja  ó  la  concha  del  molusco.  El  doctor  Kemmerer  en- 
contró el  remedio  á  este  inconveniente,  dando  &  la  teja  una  capa 
de  cal  hidráulica,  amasada  con  agua  y  sanare  líquida.  La  cria  se 
fija  sobre  esta  capa,  de  la  cual  se  separa  fácilmente  cuando  llega 
el  momento  de  la  segregación.  Este  sistema  ha  sido  perfecciona- 
do, ó  mas  bien  simplificado  poco  á  poco  por  los  ostricultores  de 
Arcachon;  y  la  cal  hidráulica  que  se  endurecía  mucho  al  contacto 
del  a^a  sallada,  fué  reemplazada  con  mas  economía  por  la  mez- 
cla ó  mortero  ordinario,  compuesto  de  dos  partes  de  arena  por  una 
de  cal. 

Esta  capa  ó  baño  se  da  del  modo  siguiente:  Se  introduce  la 
teja  varias  veces  en  un  líquido  compuesto  de  cal  hidráulica;  y 
cuando  está  bien  seco,  se  le  da  por  el  mismo  procedimiento  la 
ca])a  de  argamasa  ó  mortero  que  hemos  indicado,  del  grueso  de  2 
ó  3  milímetros.  Algunos  especuladores  han  suprimido  esta  última 
capa,  dándolas  en  su  lugar  im  segundo  baño  de  cal  hidráulica, 
que  tiene  la  ventaja  de  ser  mas  liso  y  mas  duradero,  puesto  que 
sirve  para  dos  ó  tres  años,  lo  que  no  sucede  con  la  argamasa,  que 
hay  que  renovarla  cada  año. 

Con  estos  aparatos  se  pueden  sembrar  las  costas  privadas  ab- 
solutamente de  ostras,  los  depósitos  y  los  parques  artificiales.  Tam- 
bién pueden  servir,  cuando  se  trata  de  fondos  vírgenes,  colocando 
millones  de  ostrillas  de  algunos  meses,  en  las  condiciones  de  fon- 
do, profundidad,  calor  y  luz  convenientes,  y  bajo  la  acción  de 
ima  vigilancia  fácil  y  continua.  Pero  los  tejadillos  colectores  tie- 
nen la  desventaja  de  no  poder  servir  mas  que  una  vez  y  para  una 
sola  cosecha,  rompiéndolos  así  que  las  ostras  que  contienen  por 
millares  alcanzan  la  talla  mercantil.  De  aquí  que  se  haya  acudido 
á  otros  aparatos,  uno  de  los  cuales,  llamado  caja  colectora,  repre- 
sentamos en  la  figura  171,  en  la  que  suponemos  separada  ima  de 
las  paredes  del  colector,  para  que  se  vea  la  disposición  interior  de 
los  marcos  móviles. 

Este  aparato,  á  pesar  de  sus  limitadas  dimensiones,  presenta  á 
las  ostrillas  abandonadas  por  las  madres,  una  estrema  multiplici- 
dad  de  puntos  de  fijeza.  Compónese,  como  se  ve  en  la  figuní  cla- 
ramente, de  una  caja  envolvente  de  madera  ligera,  de  forma  rec- 
tangular, de  longitud  de  2  metros  por  1  de  ancho  y  altura;  dicha 
caja  está  desprovista  de  fondo,  pero  lleva  tapa  y  sus  paredes  están 
llenas  de  agujeros,  que  dejan  paso  libre  al  agua.  La  caja  contie- 
ne unos  marcos  de  madera,  cuyo  hueco  central  está  ocupado  por 
una  red  de  cuerda  ó  un  enrejado  de  latón. 

Cuando  la  caja  colectora  debe  funcionar,  se  la  coloca  sobre  unas 
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losas  Ó  piedras  planas,  de  modo  que  no  toque  en  el  fondo,  que  de- 
berá ser  arenoso,  sujetámiola  bien  en  seguida  por  medio  de  bar- 
rotes verticales  para  que  no  la  muevan  el  oleaje  ni  las  corrien- 
tes. Abierta  la  caja  por  arriba,  se  echan  en  la  arena  del  fondo 
cinco  ó  seis  docenas  de  ostras  madres,  luego  se  pone  sobre  los  bar- 
rotes inferiores  internos  un  par  de  cercos  con  tela  met&lica,  en  los 
cuales  antes  se  colocan  muchas  valvas  de  conchas  grandes  ó  ca- 
racoles de  mar,  y  adem&s  varias  ostras  madres  en  disposición  de 
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criar  como  las  del  suelo.  A  estos  cercos  sígnenlos  otros  del  segun- 
do estrato,  dispuestos  del  mismo  modo  que  los  del  inferior,  y  por 
fin,  los  del  superior  de  las  ostras  madres,  que  aquí  no  son  necesa- 
rias, tapando  últimamente  toda  la  caja  con  las  tablas  sigetas  por 
el  barrote  superior  que  atraviesa  las  asas,  quedando  el  todo 
afianzado  del  modo  antes  indicado. 

El  aparato,  dispuesto  de  este  modo,  se  abandona  á  si  mismo. 
Las  ostras  de  todos  los  estratos  no  tardan  en  desovar:  la  simiente 
I>rímera  se  deposita  particularmente  sobre  las  valvas  y  mariscos 
de  loa  marcos,  y  se  desarrolla  poco  á  poco  en  buenas  condiciones. 
Medio  afio  después  del  nacimiento  de  las  ostrillas,  pueden  estas 
ser  trasportadas  sin  peligro  &  donde  se  necesiten,  por  ejemplo, 
para  poblar  estanques  salados,  ensenadas,  etc.,  cuyo  fondo  sea  ce- 
oagoBo,  procurando  á  todo  trance  que  no  queden  sepultados  los 
mariscos.  Se  empieza  por  desmontar  el  aparato  pieza  por  pieza, 
Biflraícndo  el  orden  de  arriba  abajo,  y  se  coloca  con  precaución  el 


Digitized  by 


Google 


632  INDUSTRIAS  AGRÍCOLilS. 

depósito  procedente  de  cada  marco,  sobre  el  suelo  de  un  parque  ó 
de  un  rio.  Puédense  también  trasportar  los  marcos  lejos,  colocán- 
dolos, como  ya  sabemos,  en  cajas  flotantes  llenas  de  agujeros,  ó, 
si  el  viaje  debe  hacerse  por  tierra,  embalándolos  en  cajones  con- 
venientemente rellenos  de  yerbas  húmedas. 

Este  aparato  tiene  la  ventaja  de  poner  las  ostras  al  abrigt)  del 
limo  que  pudiera  asfí}LÍarlas  al  tiempo  de  nacer,  y  de  la  mayoría 
de  los  animales  que  las  hacen  la  gfuerra. 

£1  Sr.  Coste  ha  ideado  un  aparato  llamado  tablado  colector, 
pero  este  aparato,  sobre  ser  muy  complicado,  no  da  mejores  resul- 
tados que  los  conocidos  ya,  por  lo  que  renunciamos  á  hacer  su 
descripción. 

En  Arcachon  emplean  como  colectores,  no  tan  solo  las  tejas,  sino 
tablados  de  faginas,  ó  imas  tiras  ó  rosarios  formados  de  conchas  de 
moluscos  y  entrelazadas  unas  tiras  con  otras,  formando  asi  un  teji- 
do. Sea  cual  fuera  el  colector  empleado,  no  debe  omitirse  un  deta- 
lle muy  interesante,  que  consiste  en  esparcir  por  el  suelo,  y  en 
gran  cantidad,  conchas  de  moluscos,  ostras,  etc.,  lo  cual  produce 
un  gasto  insignificante  y  un  gran  recurso  para  retener  las  crias. 

Los  ostreros  de  Auray,  se  sirven,  en  los  terrenos  blandos,  de 
unas  tablas  de  pino  sin  labrar,  sobrepuestas  unas  á  otras,  cargan- 
do los  estremos  con  piedras  para  que  no  se  muevan.  Este  método 
ofrece  el  inconveniente  de  que  la  ostra  puede  ser  arrastrada  por  la 
corriente,  si  no  está  bien  adherida,  y  para  evitarlo  se  puede  dar  á 
las  tablas  una  capa  de  cal  hidráulica,  parecida  á  la  de  las  tejas.  £n 
los  terrenos  duros  son  preferibles  las  tejas  dispuestas  en  la  misma 
forma  que  en  Arcachon,  que  daremos  á  conocer  en  segxiida. 

Úsanse  también  las  tejas  suspendidas  á  unas  estacas  clavadas 
en  el  suelo.  Este  medio  se  consigne  haciendo  un  agujero  en  cada 
estremo  de  la  teja,  por  los  cuales  se  hace  pasar  un  alambre  que 
se  sujeta  á  la  parte  alta  de  la  estaca,  de  manera  que  la  teja  queda 
en  posición  casi  horizontal. 

Los  colectores  que  han  producido  mejores  resultados  en  los 
parques  de  Vivier,  son  los  formados  de  piedras  pizarrosas  y 
las  empalizadas  de  ramas  de  álamo.  Las  pizarras  estuvieron-  en 
boga  al  principio,  pero  en  la  actualidad  apenas  se  usan:  se  las 
atribuye  el  ser  mas  costosas  y  dar  á  la  ostra  una  forma  plana  que 
dificulta  la  venta.  Estas  empalizadas  están  divididas  en  secciones 
de  5  á  6  metros  de  longitud,  con  el  objeto  da  fiícilitar  su  movi- 
miento para  la  limpieza;  se  sujetan  y  descansan  sobre  estacas 
de  (r,05  de  diámetro  por  0,66  de  altura.  Colocadas  estas  en  la 
misma  dirección  que  la  corriente  del  agrua,  forman  lineas  pa- 
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ralelas  de  4  &  5  metros  de  distancia,  entre  las  cuales  se  colocan 
traviesas  horizontales  de  madera,  á  la  altura  de  (yfiO  del  suelo,  y 
sobre  ellas  se  fijan  pizarras  de  0^,50  de  largo,  0"',25  de  ancho  y 
0",15  de  grueso,  cuyas  estremidades  descansan  unas  sobre  otras. 
En  algunos  parques  las  piedras  se  colocan  verticalmente  por  me- 
dio de  piquetes. 

Como  hemos  de  esplicar  después  los  procedimientos  de  espío- 
tacion  de  las  ostreras  de  Arcachon,  vamos  á  terminar  este  punto 
dando  una  idea  de  cómo  se  forman  las  pilas  de  tejas.  Se  pone 
•  sobre  el  terreno  un  bastidor  de  madera,  formado  por  dos  listo- 
nes paralelos  de  2  metros  de  largo,  y  á30  centímetros  de  distan- 
cia uno  de  otro,  sujetándolos  con  dos  traviesas.  Encima  de  los 
listones  se  colocan  en  hilera  las  tejas,  de  modo  que  la  parte  cón- 
cava esté  hacia  abajo;  cada  hilera  debe  tener  la  dirección  per- 
pendicular ó  paralela  á  la  de  los  listones.  El  conjimto  está  sujeto 
por  alambres,  y  algunas  veces  es  preciso  clavar  estacas  todo  alrede- 
dor, si  es  sitio  en  que  las  olas  puedan  causar  algún  daño,  en  cuyo 
caso  se  hacen  mas  bajas,  reduciendo  las  hileras  de  cinco  á  nue- 
ve. Las  pilas  deben  guardar  una  distancia  de  2  metros  entre  si^ 
alineándolas,  con  objeto  que  el  agua  las  bañe  por  igual;  seria 
perjudicial  acumularlas  queriendo  poner  mas  de  lo  regular. 

Preparación  y  esploíacion  de  las  ostreras. --Vov  la  celebridad 
que  gozan  las  ostreras  del  lago  ya  citado  de  Fúsaro,  vamos  á 
describir  ante  todo  el  procedimiento  empleado  por  los  habitantes 
de  las  riberas  del  mismo,  para  transformarlo  en  una  verdadera 
fábrica  de  ostras. 

Sobre  el  fondo  y  orillas  del  lago  se  han  construido,  distribu- 
yéndolos convenientemente,  muchos  montículos  de  piedra,  espe- 
cie de  peñascos  artificiales,  bastante  elevados  para  que  queden  al 
abrigo  de  los  depósitos  limosos.  Oada  uno  de  estos  montículos 
está  rodeado  por  una  empalizada  de  piquetes  próximos,  en  la  for- 
ma que  ya  indicamos  al  hablar  de  los  aparatos  recolectores.  Gon 
otros  piquetes  se  han  formado  largas  filas,  estando  aquellos  enla- 
zados entre  sí  por  medio  de  una  cuerda,  de  la  que  cuelgan  fagina» 
ó  haces  de  menudo  ramaje. 

Llegada  la  época  de  la  reproducción,  las  ostras  depositadas  de 
antemano  sobre  los  peñascos  artificiales  y  que  han  vivido  como 
en  plena  mar,  sueltan  ios  gérmenes.  Las  faginas  y  ramajes  col- 
gados de  los  piquetes  detienen,  al  pasar,  la  especie  de  nube  pro- 
pagadora, presentándola  superficies  sobre  las  cuales  puede  fijarse 
como  se  cuelga  un  enjambre  de  abejas  de  los  arbustos  que  en- 
cuentra en  su  vuelo.  Sobre  estos  soportes  se  desarrollan  las  os- 
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tras,  según  ya  sabemos,  en  escelentes  condiciones  de  reposo, 
temperatura  y  luz. 

Cuando  llega  la  estación  de  la  pesca,  los  propietarios  de  los 
bancos  artificiales  retiran  los  piquetes,  las  faginas  y  ramajes  que 
rodean  estos  bancos;  desprenden  ó  segregan  las  ostras  cuyo  ta- 
maño parece  suficiente  para  las  necesidades  del  mercado,  y  vuel- 
ven á  su  puesto  los  piquetes,  con  las  ostras  que  se  consideren  de- 
masiado pequeñas  para  conservadas ;  las  que  se  han  respetado 
continúan  su  desarrollo,  y  los  claros  ó  huecos  ocasionados  por  la 
cosecha,  son  ocupados  bien  pronto  por  nuevos  individuos-  Los 
productos  de  la  pesca  se  encierran  en  cestos  de  forma  esférica,  de 
mimbres,  que  se  cuelgan  de  perchas  y  de  manera  que  queden  su- 
mergidos dentro  del  agua  y  se  mantengan  las  ostras  vivas  hasta 
el  momento  de  la  venta. 

El  Sr.  Graells  recomienda  esta  sencilla  esplotacion,  como  apli- 
cable á  muchas  de  nuestras  albuferas  y  estanques  marinos,  y 
también  á  nuestras  rias  de  la  costa  del  Océano,  donde  la  semilla 
existe.  También  pueden  formarse  bancos  de  ostras  en  los  reco- 
dos, ensenadas,  calas,  esteros  y  rias  (y  hasta  en  las  grandes  l»- 
hías),  siempre  que  no  se  cause  con  ello  perjuicio  &  la  navegación; 
€i  en  estos  sitios  se  encuentran  fondos  peñascosos  ó  construcciones 
sumergidas,  sirven  estas  de  base  á  los  bancos  ostreros,  y  bastará 
sembrar  el  molusco  para  que  prontamente  se  formen  vivares  que 
pueden  dar  muy  buenos  productos  si  se  cuida  de  ellos  con  inteli- 
gencia y  asiduidad. 

Cuando  se  trate  de  sembrar  de  ostras  los  recodos,  calas,  etc.r 
hay  que  tener  muy  presente  la  naturaleza  del  fondo:  en  general, 
cuanta  mas  solidez  tenga  este,  será  mejor,  y  se  considera  como  de 
malas  condiciones,  relativamente,  todo  fondo  movible  y  cenago- 
so. En  el  primer  caso,  en  el  fondo  de  conchas,  cantos,  grava,  etc., 
se  har&  la  siembra  diseminando  la  suficiente  cantidad  de  ostras 
adultas  procedentes  de  una  buena  ostrera;  y  sabremos  ai  ha  pren- 
dido bien  la  simiente,  sacando  muestras  de  diferentes  puntos  por 
medio  de  una  draga  y  examinándolas.  Si  el  fondo  es  de  arena  ó 
barro  firme,  se  echan  en  los  puntos  que  se  crea  mas  conveniente 
piedras,  cascajo,  conchas  bien  soleadas,  etc.,  ó  se  formarán  mon- 
ticulos;  dispuesto  el  fondo  se  siembra  como  ya  sabemos.  Cuando 
los  fondos  son  de  arena  movediza  ó  cenagosos,  se  puede  acudir  á 
los  montículos  si  el  limo  no  tiene  gran  espesor;  pero  si  sucede 
esto  último,  hay  que  acudir  á  haces  ó  faginas  sujetas  á  un  lastre, 
de  modo  que  queden  siempre  aquellas  sobre  la  superficie  del  ié* 
^mo,  colocando  las  ostras  madres  entre  la  leña. 
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Al  esplotar  un  banco  ostrero  téngase  en  cuenta  que  desde  el 
mes  de  Mayo  hasta  fines  de  Setiembre  no  debe  sacarse  una  sola 
ostra,  porque  esta  es  la  época  de  la  cria;  pero  en  cambio  se  apro- 
vechará para  ensanohar  la  superficie  de  esplotacion.  Por  lo  de- 
más, esta  debe  verificarse  á  contar  del  último  mes  indicado,  y 
siempre  con  gran  cuidado  para  no  destruir  las  ostrillas. 

En  la  figura  172  representamos  un  buen  modelo  cesto- vivero 
para  guardar  las  ostras  hasta  el  mo- 
mento de  venderlas. 

Para  enverdecer  las  ostras,  ó  sea 
para  que  contraigan  este  color  y  mejo- 
re su  sabor,  hay  que  colocarlas  en  con- 
diciones especiales  durante  cierto  tiem- 
po, en  balsas  aparte,  estrayéndolas  de 
sus  criaderos  naturales.  Veamos  ante 
todo  cómo  se  construyen  estas  balsas, 
que  solo  deben  ser  accesibles  á  las 
grandes  mareas  de  los  novilunios  y 
plenilunios,  y  en  ningún  caso  serán 
inundadas  por  los  fiujos  diarios.  Estas 
balsas,  cuyas  dimensiones  varían  se- 
gun  las  necesidades ,  tienen  su  fondo 
muy  resistente,  libre  de  vegetación  é 
inclinado  hacia  los  costados,  alrededor 
de  los  cuales  y  en  su  interior  se  abre 
un  foso  ó  zanja  donde  se  depositará  to- 
do el  légamo  que  pudieran  arrastrar  las 
aguas  al  asaltar  la  balsa  ó  vivero;  de 
este  modo  no  se  corre  peligro  de  que 
queden  sepultadas  y  hasta  perezcan  las  ostras  depositadas  en  el 
fondo  de  dicha  baL»;  para'que  enverdezcan  y  para  mayor  seguri- 
dad y  facilidad,  tiene  esta  una  compuerta  de  desagüe. 

Las  ostras  para  enverdecer,  son  de  un  año  á  año  y  medio,  ge- 
neralmente, y  se  escogen  así  que  ha  terminado  la  cria.  Estas  os- 
tras se  van  dejando  en  depósitos  en  la  orilla  donde  sean  bañadas 
por  la  marea.  Hecha  la  cosecha  se  llevan  y  esparcen  en  el  fondo  de 
las  balsas,  de  modo  que  no  se  toquen  unas  á  otras.  En  Marennes 
suelen  colocar  5,000  ostras  en  cada  33  áreas  de  superficie,  procu- 
rando que  la  capa  de  agua  solo  tenga  de  0°',18  á  0°',30  de  altura; 
pero  debe  tenerse  presente  que  durante  los  calores  y  fríos  riguro- 
sos es  preciso  aumentar  considerablemente  la  capa  de  agua  para 
evitar  los  efectos  del  gran  calor  ó  frío.  AI  cabo  de  dos  años  de  de- 
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positadas  las  ostras  blancas,  que  asi  se  llaman  las  estraidas  de 
los  criaderos  ó  bancas,  tienen  ya  el  color  verde  y  sabor  tan  bus- 
cados. Inútil  es  decir  que  las  ostras,  cuanto  mas  jóvenes  se  lleven 
á  la  balsa  y  mas  tiempo  permanezcan  en  ella,  adquieren  mejores 
cualidades. 

La  cuestión  de  saber  á  qué  causas  se  debe  atribuir  el  cambio 
que  se  opera  en  el  color  del  molusco,  en  las  circunstancias  qiie 
acabamos  de  ver,  ha  sido  juzgada  de  diversas  maneras:  unos 
pretenden  que  se  debe  al  suelo  esenciamente  arcilloso,  á  la  natu- 
raleza de  las  aguas,  al  óxido  de  hierro;  otros  aseguran  que  esta 
particularidad  es  debida  &  una  especie  de  vegetación  que  ta- 
piza las  balsas  al  aproximarse  el  invierno  y  que  desaparece  en 
primavera;  seg^un  estos,  la  ostra  debe  su  coloración  á  la  absorción 
de  la  clorofila  de  que  se  saturan  las  aguas  de  la  balsa.  Un  hecho 
de  observación  vulgar  es,  que  la  ostra  toma  el  color  verde  cuando 
la  balsa  se  enverdece  y  se  decolora  desde  el  punto  en  que  esta  se 
despoja  de  vegetación.  Añadamos  que  personas  muy  autoriza- 
das, como  los  Sres.  Ck)ste,  Armand,  Landrin  y  otros,  opinan  que 
el  color  verde  de  las  ostras  es  debido  h  una  enfermedad  que  en- 
gendra la  permanencia  en  las  aguas  perfectamente  tranquilas^ 
combinada  con  la  inñuencia  química  del  suelo  sobre  estas  aguas, 
cuya  enfermedad  tiene  su  sitio  en  el  hígado.  La  causa,  pues, 
del  enverdecimiento  de  las  ostras  no  esta  todavía  bien  definida,  lo 
que  no  impide  que  esta  sea  una  operación  sumamente  ventajosa. 

De  un  trabajo  publicado  en  la  compet^ite  Revista  MaHíima 
y  Colonial  (francesa)  con  el  título  de  Ostricultura^  vamos  á  es- 
tractar,  para  concluir  este  punto,  los  procedimientos  de  esplota- 
cion  de  las  ostreras  de  Arcachon,  por  ser  los  mas  adelantados  que 
en  el  dia  se  emplean.  Pero  digamos  ante  todo  que  los  parques  de 
Arcachon  están  establecidos  sobre  terrenos  emergentes  de  arena  v 
fango,  cubiertos  deceba  ó  alga  {Crassats).  Una  yerba  fina  cubi^ 
estos  crassatSj  dándoles  cierto  aspecto  de  praderas  marítimaci. 
Aquellos  cuyo  suelo  es  consistente,  arcilloso,  y  tiene  combas,  son 
mas  aptos  para  la  reproducción  de  las  ostras.  £1  ostricultor,  una 
vez  en  posesión  de  un  trozo  de  crassats  para  crear  en  él  un  par- 
que, empieza  por  desembarazar  el  suelo  de  las  grandes  yerbas  y 
materias  estrañas  que  en  él  se  encuentran;  pero  teniendo  cuidado 
de  no  arrancar  la  pequeña  yerba,  comunmente  llamada  ceba  o 
alga;  porque  si  bien  la  ostra  crece  mas  pronto  en  terrenos  com- 
pletamente desnudos  de  vegetación,  se  hace  en  cambio  iDenc<¿ 
fecunda,  y  está  mas  espuesta  á  la  intemperie. 

En  la  parte  mas  elevada  del  parque,  se  establecen  los  claires  o 
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balsas  de  agua,  que  son  de  dos  clases:  unas,  donde  se  depositan 
las  tejas  con  las  ostras  adheridas,  y  otras  donde  se  almacenan  las 
ostras  arrancadas.  La  altura  del  agua  en  las  primeras  debe  ser 
de  40  á  50  centímetros,  y  en  las  segundas  de  15  ¿  20.  Unas  y 
otras  se  hacen  por  escavacion,  á  la  profundidad  que  se  quiera. 
Los  costados  se  revisten  con  tablas,  sostenidas  con  fuertes  pique- 
tes ó  estacas,  y  afirmadas  esteriormente  con  un  amasijo  de  tierra 
arcillosa  y  fina.  Una  pequeña  compuerta,  ó  un  simple  agujero 
tapado  con  tierra  gredoea,  permite  variarlo  ¿  voluntad.  Estas  bal- 
sas tienen  en  general  de  30  á  40  metros  de  longitud  por  4  ó  5  de 
ancho,  y  es  conveniente  dividirlas  en  muchos  compartimientos, 
por  medio  de  tabiques  formados  con  tablas  ó  tejas,  para  evitar 
que  el  escarceo  de  las  aguas  destruya  el  revestimiento  de  las  pa- 
redes y  amontone  las  ostras. 

Próximo  á  las  balsas  se  colocan  las  ambulancias  (1);  la  de 
Mr.  Michelet  es  una  verdadera  construcción,  cuyo  precio  es  bastan- 
te elevado,  por  cuya  razón  se  contentan  comunmente  con  unas  ca- 
jas de  madera  de  2  metros  de  largo,  1  de  ancho  y  12  &  15  centí- 
metros de  profundidad;  en  la  actualidad  se  construyen  estas  cajas 
con  tela  metálica,  cubriéndolas  algunas  veces  de  la  misma  tela; 
pero  entonces  puede  filtrarse  el  fango  por  el  tejido  que  forma  la 
referida  tela  metálica,  é  invadirlas  por  completo. 

Las  cubiertas  de  tablas  ó  tela  alquitranada  son  preferibles  y 
mas  económicas.  Las  ostras  contenidas  en  las  ambulancias,  deben 
estar  siempre  cubiertas  de  agua.  Se  colocan,  pues,  en  general  di- 
chas cajas  en  las  balsas,  fijándolas  de  plano  sobre  estacas  clavadas 
que  las  sostienen,  á  una  altura  de  10  centímetros  sobre  el  suelo. 

Para  empezar  la  esplotacion,  el  ostricultor  deberá  sembrar 


( 1)  Como  la  operación  de  arrancar  laa  ostras  tiene  el  inconrenienfee,  á  pesar  de  todas  las 
pveeaaciones,  de  herir  las  qne  no  están  formadas,  y  como  tienen  la  concha  demasiado  dé- 
1»U  p«ra  renstir  loe  ataques  de  loe  cangr^os  j  otros  animales  dañinos,  los  ostricnltores  de 
Arcacbon  discurrieron  colocar  sos  ostras  arrancadas  en  asías  de  madera  ó  mimbre  con  ta- 
padera fija,  donde  se  las  dejaba  hasta  adquirir  dnreía  bastante  para  depositarlas  sin  peli- 
gro en  los  parques  ó  en  los  estanques.  ESstas  cajas  recibieron  el  significativo  nombre  de  am- 
Iralaiicias.  El  ostríeoltor  Michelet  inventó,  con  el  nombre  de  am^/aacia  oHr^óJíla^  un 
aidiema  mas  perfeccionado;  consiste  este  en  una  pila  ó  estanque  de  piedra  con  fondo  de 
baldonas  de  cemento,  descansando  sobre  un  madero  fuerte,  el  cual  eatá  sostenido  p<Mr  pies 
ctiHraclos  en  el  suelo.  Un  segundo  madero,  colocado  sobre  las  piedras,  se  liga  al  primero  con 
f  verles  pernos  de  hierro;  al  interior,  y  á  unos  10  centímetros  del  fondo,  se  fija  un  tejido  de 
mimbres  ú  tela  metálica,  sobre  el  que  se  colocan  las  ostras  jóvenes.  La  cubierta  se  forma  de 
tistones  de  madera  movibles,  ó  con  tela  metálica,  ó  simplemente  con  red  de  malla  muy  es- 
poA  y  perfectamente  tersa,  dándola  con  ganchitos  oolooadoe  en  el  madero  superior.  Una 
abertura  practicada  á  travos  de  la  piedra  y  á  nivel  del  fondo,  sirve  para  vaciar  el  estanque 
cuando  se  necesita.  La  construcción  se  reviste  con  un  amasijo  de  arcilla,  que  consolida  los 
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todo  el  parque  de  ostras  madres,  pasando  en  segroida  á  su  coloca- 
ción. Es  muy  importante  escoger  el  momento  oportuno,  para  que 
la  cria  prenda  bien,  porque  sabido  es  que  se  fija  en  las  partes 
mas  lisas. 

Si  los  colectores  se  colocan  antes  de  la  reproducción,  estos  se 
cubren  de  fang'O  y  vegetaciones  marinas,  y  entonces  se  pierde 
la  cria.  £1  sitio  escogido  para  esta  operación  es  el  mas  bajo  del 
parque,  con  el  objeto  de  que  los  aparatos  (cuya  construcción  y  dis- 
posición ya  conocemos)  estén  el  mayor  tiempo  posible  bajo  el 
agua.  Los  rosarios  de  conchas  para  este  uso  deben  tenerse  depo- 
sitados en  sitios  húmedos,  y  mejor  en  los  charcos  que  quedan  en 
la  baja  marea.  La  colocación  de  los  colectores  tiene  lugar  gene- 
ralmente á  fines  de  Mayo. 

Las  pilas  están  en  pié  hasta  Octubre,  puesto  que  la  cria  dura 
hasta  fines  de  Setiembre.  Se  desarman  y  colocan  las  tejas  en  las 
grandes  balsas  preparadas  ya  al  efecto,  y  se  empieza  su  estraccion. 
Esta  operación  generalmente  est&  confiada  á  mujeres,  las  que  la 
llevan  á  cabo  cortando  un  círculo  alrededor  de  la  ostra  con  una 
especie  de  corta- frió,  y  de  esta  manera  consiguen  desprenderla 
perfectamente.  Las  ostras  nuevas  desprendidas  se  depositan  ¿me- 
dida que  se  estraen  en  las  ambulancias  ó  cajas  de  conservación: 
de  esta  manera  pasan  dos  meses,  durante  los  cuales  el  ostricultc>r 
las  visita  con  frecuencia,  limpiándolas  y  procurando  las  dé  el  aire 
de  vez  en  cuando,  si  el  tiempo  lo  permite;  luego  se  trasladan  á  las 
balsas  de  cria,  y  se  espacian  en  el  fondo  para  su  mejor  desarrollo. 
Las  balsas  deben  estar  completamente  cubiertas  por  todos  lados 
de  una  red  muy  tupida  que  evite  la  invasión  de  los  animales.  So 
mantiene  el  agua  á  una  altura  de  20  centímetros  por  cima  de  Ins 
osti'as,  durante  los  grandes  calores  y  los  grandes  frios,  cuyo  nivel 
se  disminuye  conforme  va  cediendo  el  calor,  para  que  las  ostras 
reciban  la  influencia  del  aire  y  luz.  Es  muy  conveniente,  cuand» 
hay  proporción,  mudarlas  de  las  balsas  una  ó  dos  veces  al  año  á 
unos  estanques  bien  limpios,  y  cuyos  suelos  hayan  sido  renova- 
dos por  un  descanso  de  algunos  meses. 

Después  de  dos  años  de  estos  cuidados,  la  ostra  se  encuentra 
ya  en  estado  comestible;  pero  antes  de  presentarla  á  la  venta  es 
necesario  acostumbrarla  á  vivir  en  seco.  El  ostricultor  vacia  en 
cada  marea,  y  por  un  cierto  tiempo,  la  balsa  que  encierra  la  ostra 
para  la  venta;  esta  contrae  la  costumbre  de  retener  el  agua  no 
abriendo  sus  conchas,  con  el  objeto  de  conservar  su  frescura  y 
poder  soportar  un  largo  viaje. 

Siguiendo  otro  método,  la  ostra  no  se  segrega  hasta  la  edad  de 
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diez  y  ocho  meses.  En  este  caso  son  necesarios  dos  juegos  de  te- 
jas: el  primero  se  deposita  en  la  balsa  hasta  el  momento  de  la  se* 
gregacion,  mientras  que  el  segrundo  se  prepara  para  la  cosecha 
siguiente.  Pero  la  larga  permanencia  en  las  balsas  es  causa  de  que 
tomen  formas  defectuosas,  lo  que  disminuye  su  valor  en  el  mercado. 
Las  ostras  encontradas  en  el  suelo  del  parque  sobre  las  con- 
chas, se  estraen  también  y  se  esparcen  en  un  sitio  donde  haya 
yerba,  y  de  vez  en  cuando  se  les  gira  una  visita  para  recoger  las 
que  estén  en  estado  de  venderse  y  dejar  las  otras  hasta  su  com- 
pleto desarrollo. 

Plantas  y  animales  perjudiciales  á  las  asirás.— Loq  enemigos 
de  las  ostras  pueden  ser  esteriores,  es  decir,  habitantes  fuera  del 
agua,  é  interiores,  ó  sea  los  que  residen  en  su  seno.  Entre  los  pri- 
meros ninguno  tan  temible  como  el  ostricultor  poco  inteligente  6 
demasiado  codicioso,  que  ocasiona  quizás  mas  daños  en  sus  ostre- 
ras que  el  peor  de  todos  los  otros  enemigos.  Figuran  también  en- 
tre la  clase  de  los  esteriores  algunas  aves,  tales  como  el  ostrero, 
muchas  anatideas  y  otras  varias  que  en  las  bajas  mareas  se  ceban 
en  el  sabroso  molusco. 

Los  enemigos  interiores,  ó  que  viven  en  la  misma  agua,  son 
bastantes,  y  vamos  á  dar  una  ligera  idea  de  los  mas  conocidos. 
Estos  enemigos  pertenecen  unos  al  reino  animal  y  otros  al  vege- 
tal. Bn  la  ya  citada  Memoria  de  pesca  y  aqüicultura  se  describen 
muy  minuciosamente  todos  estos  enemigos;  pero  nosotros,  que  no 
disponemos  de  bastante  espacio,  nos  limitaremos  á  dar  un  peque- 
ño estracto. 

EL  pescado  llamado  vulgarmente  raya-vaca,  pombo,  tinga  6 
estinga  [Trigan  pastinaca)  j  es  uno  de  los  enemigos  mas  temibles 
para  las  ostras  por  la  devastación  que  causa  en  ellas,  consumien- 
do un  número  muy  crecido  de  moluscos,  cuya  concha  no  puede 
resistir  á  las  robustas  mandíbulas  y  singular  dentadura  de  que  es- 
tán armadas.  Para  evitarlos  daños  que  pueda  causar  este  pez  pla- 
no, se  clavan  en  el  suelo  de  las  eras  multitud  de  estaquillas  pun- 
tiaglidas  y  aproximadas,  que  sobresaliendo  cosa  de  pié  y  medio 
del  terreno,  impidan  á  la  raya  acercarse  &  las  ostras. 

Bl  cángron  ó  cranca  judía  [Carcinus  manas  Leach)  ataca  á  las 
ostras,  rompiendo  con  sus  robustas  pinzas  los  bordes  de  las  con- 
chas hasta  que  consigue  practicar  una  abertura  bastante  para  sa- 
car á  pellizcos  al  animal  y  comérselo.  Este  crustáceo  es  preciso 
perseeruirle  sin  descanso  en  la  primavera,  porque  es  cuando  mas 
dafio  hace,  debiendo  tenerse  la  precaución  cuando  se  mata  á  una 
madre,  de  no  dejar  su  cuerpo  en  el  parque,  si  es  en  la  época  de 
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la  cria,  porque  nacerían  de  ella  infinidad  de  in<i  . 

g^rian.  Lo  mejor  será  enterrar  estas  hembras  eu  ,^  ^.^j^ 
para  que  el  calor  del  sol  mate  los  gérmenes. 

El  pequeño  caracol  de  m^v  Xassa  retícula'  -  o 

que  perfora  las  conchas  duras  de  las  ostras  y  l.  ,-  _. ^., .  -¿ue 

no  pueden  oponer  al  asesor  resistencia  alg'una  y  son  viciiniM 
pasív      "  * ';i'i.  Paralibnif '  -    ~  •  -     '  v    •        t,,> 

migí',    -  ^  '<^T  muchode  ;  i        ,    ^  *  -   .       :  :  ^Q 

todas  las  operaciones  que  en  estos  sitios  se  practican,  recocer  las 
*  :    nara  sacarlas  á  *r^       ,v^^,^'n;    r       c*¡^ 
del  mar,  en  c  to 

asfixiadas. 

Otro  de  lo-  ^-    — — ^^     —  tnas  estra:-^  -^  ..-->.- 
ras,  esla  con.  aceus^L, 

jóvenes  las  ostras,  perforan  en  poco  tiempo  estos  c 
rantes  la  concha  del  molusco  bivalceo,  por  el  que  c^u^ 
Lo  mismo  que  hemos  dicho  respecto  de  las  nassas,  se  i 
al  ostricultor  en  sus  labores  relativamente  á  la 

Debe  evitarse  cuidadosamente  que  los  megili  ..  c  .- 
lis)  invadan  las  ostreras,  porque  su  estremada 
que  en  muy  poco  tiempo  cubra  y  >  ' 

les  se  instala,  liándolas  en  los  fil- 
de  amarras  para  fijarse. 

Los  ostricultores  de  Ar      ' 
Has  de  mar  les  causan  ba-  ;         . . 

las  visto  abundar  en  algunos  sitios,  en  efecto,  sobre  lodo  el  OpkUh 
rus  serpeáis  y  la  Asteria  rubens,  los  cuales,  introdn  ^:  -^ '       -  —■ 
dios  dentro  de  las  ostras  poco  robustas,  acaban  . 
tanto  sucede  con  las  aneraorias  y  esponjas. 

Por  punto  g-eneral,  todas  las  plantas  que  crecen  en  1 
con  demasiada  profusión,  perjudican  mas  que  favorec» 
vo,  y  por  esto  es  preciso  aclararlas  dejando  solo  las  n¡ 
para  que  con  su  sombra  y  humedad  protejan  al  mol 
horas  de  baja  mar.  Entre  estas  plantas,  las  que  ma; 
ocasionan  por  lo  abundante  que  se  presenta  su  vegetación,  Súa 
sosteras  ó  algas  y  la  lecliuga  de  mar. 

De  los  megillones. — Como  ya  vimos  al  principio  de  t  - 
pitulo,  no  son  las  ostras  los  dnicos  molus< '  -      :     -  '■'  - 
debemos  añadir  que  tampoco  son  los  sole- 
en grande  escala,  ó,  lo  que  es  lo  mismo,  á  que  se  pueden  api 
los  nuevos  métodos  de  multiplicación  á  voluntn  *    r  ^  -,,^.-:ii 
ó  músculos  son  también  objeto  de  cria  y  prop.^  ^  . 
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da 


fecundidad  hace  | 
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escala,  y  con  notables  ventajas  por  el  tamaño  y  buen  sabor  del 
molusco,  sobre  los  que  se  co^n  de  las  megrilloneras  naturales. 
Como  ejemplo  de  una  esplotacion  inepeniosa  y  bien  entendida  de 
106  meg-illones,  vamos  á  describir  la  que  se  verifica  en  la  por  este 
concepto  célebre  ensenada  ó  bahía  de  AiguUlon  (Francia],  valién- 
donos á  este  efecto  de  la  interesante  Memoria  que  sobre  esta  in- 
dustria publicó  en  1861  el  Sr.  Coste,  y  de  la  que  en  1866  ha  dado 
&  luz  nuestro  ministerio  de  Marina,  sobre  este  mismo  asunto,  re- 
dactada por  los  vocales  de  la  comisión  permanente  de  pesca,  se- 
ñores Graells  y  Fernandez  (D.  Cesáreo). 

Un  n&ufragt)  recogido  y  avencidado  en  las  playas  de  Aigui- 
llon,  se  dedicó  &  la  caza  de  palmidés,  con  empleo  de  ciertas  redes 
verticales  que  exigían  la  plantación  sobre  el  suelo  ó  fondo  de 
altas  perchas  ó  piquetes.  Bien  pronto  pudo  observar  el  Sr.  Wal- 
ton,  que  asi  se  llamaba  el  náufrago,  que  los  piquetes  que  soste- 
nían las  redes,  se  llenaban  de  pequeños  megillones,  procedentes 
indudablemente  del  fango  de  la  playa.  Esta  observación  sugerió 
al  cazador  la  idea  de  dedicarse  á  la  cria  de  tan  abundante  maris- 
co, tanto  mas  cuanto  vio  que  los  megillones  suspendidos  á  cierta 
altura  de  dicho  fango  de  la  playa  se  volvían  mas  gruesos  y  agra- 
dables al  paladar  que  los  sepultados  en  el  agua  fangosa. 

«Las  prácticas  que  observó,  dice  con  este  motivo  el  Sr.  Coste, 
fueron  tan  afortunadamente  apropiadas  á  las  necesidades  perma- 
nentes de  la  nueva  industria,  que  después  de  ocho  siglos,  sirven 
todavía  de  regla  á  las  poblaciones  que  forman  de  aquellas  su  rico 
patrimonio.  Parece  que  al  dedicarse  á  esta  empresa,  no  solo  tuvo 
conciencia  del  servicio  que  prestaba  á  sus  contemporáneos,  sino 
el  deseo  de  que  sus  descendientes  conservasen  el  recuerdo,  pues 
dio  á  los  aparatos  que  inventó  la  forma  de  W,  letra  inicial  de  su 
apellido,  como  si  hubiera  querido  que  su  cifra  fuese  inscrita  sobre 
todos  los  puntos  de  esta  ensenada,  fertilizada  por  su  genio,  espe- 
rando sin  duda  que  la  gratitud  pública  elevase  un  monumento  á 
la  memoria  del  fundador.» 

Walton  trazó,  pues,  al  nivel  de  las  bajas  mareas,  una  doble  V, 
cuyos  vértices  miraban  al  mar,  y  cuyos  lados  ó  costados,  de  cer- 
ca de  200  metros  hacia  las  orillas,  se  separaban  de  modo  que  for- 
maban un  ángulo  de  43  grados  próximamente.  A  lo  largo  de  cada 
lado  de  este  ángulo,  y  separados  de  1  metro,  plantó  piquetes  ó  es- 
tacas clavados  hasta  la  mitad  en  el  fango,  llenando  los  intervalos 
con  ramaje  ó  fagina. 

Este  aparato  recibió  el  nombre,  que  aun  conserva  de  bauciot 
(Sebe),  y,  merced  á  él,  pudo  su  inventor  hacer  grandes  recolec- 
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clones  del  molusco  que  nos  ocupa.  Sin  embargo,  no  abandonó 
por  ello  los  pies  ó  piquetes  aislados,  desprovistos  de  faginas,  que, 
sumergidos  siempre,  detienen  en  el  momento  de  la  puesta,  ó  me- 
jor de  la  espulsion  ¿  los  mejillones  recien  nacidos  que  arrastra  el 
reflujo,  y  están  destinados  únicamente  á  servir  de  colectores  de 
simiente. 

Para  la  construcción  de  ios  sebes  ó  boucAoiSj  así  como  para  el 
servicio  diario,  ideó  Walton  una  piragua  &  que  llamó  dfon  ó  arte- 
son.  Consta  esta  sencillísima  barquilla  de  una  caja  de  madera» 
de  3  metros  de  longitud,  (r,5  de  ancha  y  alta,  el  fondo  plano,  y 
cuyo  estremo  anterior  truncado  no  tiene  proa,  es  del  mismo  an- 
cho que  el  resto,  pero  levantado  b&cia  arriba  oblicuamente  para 
que  no  se  introduzca  en  el  fango  al  empujar  la  nave  el  marinero. 
Para  caminar  con  este  artesón  por  entre  el  fango,  un  hombre  solo 
coloca  la  pierna  izquierda  dentro,  arrodillándose  en  el  fondo,  y 
apoyándose  con  los  dos  brazos  sobre  ambos  bordes  de  la  naveci- 
lla, y  calzada  la  pierna  derecha  con  una  enorme  bota  de  cuero 
que  le  llega  casi  hasta  la  raíz  del  muslo,  empuja  la  artesa  hacia 
adelante,  dando  fuertes  patadas  hacia  atrás,  que  la  hacen  des- 
lizar por  aquel  fango  limoso  como  si  fuera  un  trineo  sobre  el 
hielo. 

Lsla  empalizadas  de  los  sebes  tienen,  próximamente,  200  á  250 
metros  de  longitud,  por  2  de  altura.  Los  piquetes  ó  pies  aislados 
no  se  descubren  mas  que  en  las  grandes  mareas,  y  ya  sabemos 
que  son  los  puntos  de  apoyo  especiales  sobre  los  que  se  acumula 
la  nueva  semilla. 

En  los  meses  de  Febrero  y  Marzo,  la  semilla  apenas  es  del  ta- 
maño de  un  grano  de  linaza.  £n  Mayo,  tiene  el  volumen  de  una 
lenteja,  y  el  de  una  judía,  en  el  momento  del  trasplante,  ó  sea  en 
el  mes  de  Julio.  Llegado  este  momento,  los  pescadores  consagra- 
dos al  cultivo  de  que  tratamos,  empujan  sus  navecillas  hacia  el 
punto  del  cenagal  en  que  están  clavados  estos  pies  colectores;  por 
medio  de  un  rascador  de  hierro  desprenden  los  témpanos  ó  racimos 
de  megilloncillos  que  colocan  en  cestos,  y  se  dirigen  en  seguida 
á  las  empalizadas  ó  sebes. 

Estos  sebes  ó  piquetes,  revestidos  de  fagina,  son  con  frecuen- 
cia de  diferentes  alturas,  formando,  por  decirlo  así,  varios  grados, 
según  la  edad  y  desarrollo  del  megillon.  Cada  imo  de  estos  grados 
recibe  el  molusco  en  via  de  crecer  y  desarrollarse:  en  el  primer 
grado,  los  megillones  que,  estando  en  su  primera  edad,  temen  la 
esposicion  al  aire  y  permanecen,  por  lo  tanto,  constantemente 
cubiertos  de  agua,  salvo  en  las  épocas  de  grandes  mareas.  A  esta 


Digitized  by 


Google 


CUTA   DE  OTROS  ANIMALES  ACrÁTlOüS.  643 

primera  región  es  adonde  ae  lleva  el  molusco  en  estado  de  naci- 
mienío.  Los  racimos  ó  témpanos  de  megriUoncillos  adheridos  por 
medio  de  sus  Mssus  ó  filamentos  sedosos,  se  encierran  en  sacos 
de  viejas  redes,  los  que  se  colocan  en  los  intersticios  del  ramaje; 
en  tal  estado  se  pudre  y  destruye  pronto  el  saco,  y  cada  colonia 
continúa  creciendo  rápidamente  y  sin  detención  alg>una. 

Asi  que  se  ven  las  empalizadas  cubiertas  de  racimos  negros  de 
mejillones  desarrollados  entre  las  mallas  de  su  tejido,  se  procede 
á  una  especie  de  aclaro,  para  dejar  sitio  á  las  nuevas  generacio- 
nes. Despréndense  al  efecto  los  megillones  que,  gracias  á  su  des- 
arrollo, no  temen  ya  el  contacto  frecuente  del  aire,  y  se  les  tras- 
]>orta  ¿  los  piquetes  mas  altos  ó  próximos  á  tierra  que  quedan 
descubiertos  en  todas  las  mareas.  En  este  segundo  sebe  perma- 
necen los  moluscos  hasta  que  han  adquirido  la  talla  ó  tamaño 
mercantil,  lo  que  generalmente  sucede  al  cabo  de  diez  ú  once 
meses  de  cultivo. 

Pero  antes  de  espenderlos  al  consumo,  y  con  objeto  de  crear 
plaasas  en  las  empalizadas  intermedias,  se  les  hace  sufrir  un  ter- 
cero y  último  trasplante.  En  tal  estado,  no  se  teme  ya  abando- 
narlos varias  horas  del  dia  al  contacto  del  aire.  De  este  modo  pa- 
san al  cuarto  y  último  grado  de  los  sebes,  muy  cerca  ya  de  la 
orilla,  de  manera  que  se  les  tiene  á  la  mano  para  las  necesida- 
des del  consumo  ó  espedicion. 

Gracias  al  sistema  que  acabamos  de  describir,  la  reproducción, 
cria,  cosecha  y  venta  de  los  megillones  se  hacen  simultáneamente 
7  sin  interrupción.  Desde  el  mes  de  Julio  hasta  el  de  Enero,  es 
cuando  el  comercio  se  presenta  mas  activo  y  es  mas  estimada 
también  la  carne  del  molusco,  sucediendo  todo  lo  contrario  des- 
de fines  de  Febrero  á  fines  de  Abril.  Por  lo  demás,  los  megi- 
llones que  habitan  los  puntos  mas  altos  de  los  sebes  son  de  mejor 
inisto  que  los  intermediarios,  y  estos  lo  son  á  su  vez  mas  que  los 
inferiores  que  tocan  al  fango  del  fondo;  pero  asi  y  todo,  estos  úl- 
timos son  preferibles  á  los  megillones  salvajes,  por  decirlo  asi,  que 
se  recogen  en  el  mar. 

Segfun  el  Sr.  Coste,  una  empalizada  ó  cañal  de  las  descritas, 
que  esté  bien  poblada,  suministra  ordinariamente,  según  la  lon- 
gritud  de  sus  alas,  de  400  á  500  cargas  de  megillones,  es  decir,  de 
uiui  carga  por  metro.  La  carga  pesa  150  kilogramos. 

En  la  indicada  Memoria  del  Ministerio  de  Marina  se  hacen  al- 
gunas observaciones  que  conviene  mucho  conocer,  por  lo  que 
vamos  á  estractarlas:  «Llegados,  dice,  á  los  parques  de  megillo- 
neSy  vimos,  que  por  punto  general  las  empalizadas,  sebes  ó  bou- 
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choís  están  dispuestas,  como  allí  se  dice  (1),  pero  no  es  indispen- 
sable semejante  alineación  de  los  témpanos  de  palizada,  pue^ 
hay  muchos  que  solo  formaban  lineas  paralelas  en  el  sentido  de 
las  comentes  y  no  convergentes  &  manera  de  V  con  el  ángulo 
mirando  á  la  mar  y  la  abertura  ¿  tierra.  Los  que  están  asi  dis- 
puestos, tienen  el  doble  objeto  de  servir  de  corrales  para  la  pesca 
que  con  garlitos  se  hace  en  las  vaciantes;  pero  el  que  quiere  solo 
criar  megillones  no  tiene  precisión  de  disponer  sus  empalizadas 
en  forma  de  Y,  y  si  solo  de  modo  que  no  oponiendo  obstáculo  á 
la  corriente  de  las  aguas,  estas,  en  sus  embates,  no  las  vuelquen 
y  arrollen.  Pueden,  pues,  elegirse  cualquiera  de  estos  dos  modos 
de  armar  tales  parques  según  sea  el  objeto  que  el  propietario  se 
proponga  en  la  localidad,  para  la  esplotacion  sola  de  los  megillo- 
nes ó  para  este  fin  y  el  de  la  pesca  con  garlito  ú  otras  redes  fijas. 
Nosotros,  que  creemos  que  en  nuestro  litoral  pudieran  utilizarse 
para  la  mitilicultura  la  entrada  de  las  rias  y  de  los  caños  j  cana- 
les por  donde  sube  la  marea,  opinamos  que  las  sebes  ó  empaliza- 
das paralelas  ó  simples,  colocadas  en  uno  ó  los  dos  lados  de  la 
corriente  son  practicables  sin  perjuicio  de  la  navegación,  siempre 
que  la  anchura  y  profundidad  del  cauce  lo  permitan.  La  longi- 
tud de  cada  témpano  puede  variar  á  gusto  ó  conveniencia  del 
dueño,  habiéndolos  en  la  ensenada  de  200,  300  y  hasta  de  40^) 
metros;  así  establecidos  en  una  ria  ó  caño  podrían  estenderse 
cuanto  se  quisiese  y  permitiesen  los  fondos  y  alcance  de  las 
mareas. 

»Los  primeros  iouchots  que  nosotros  reconocimos  fueron  por 
supuesto  los  mas  cercanos  de  tierra  (á  3  kilómetros)  y  mas  leja- 
nos de  la  zona  inferior  de  la  baja  mar  que  entonces  estaba  pnV 
xima  á  la  gran  marea  de  la  sizijía  de  Julio  ocurrida  el  27  á  lai^ 
tres  y  13  minutos  de  la  tarde.  Conforme  refiere  M.  Coste,  nos- 
otros creímos  encontrarlos  solo  provistos  de  megillones  de  venta 
[moules  marchandSj  como  llaman  allij;  pero  nos  sorprendió  ha- 
llarlos cubiertos  del  molusco  en  todas  sus  edades,  desde  los  na- 
cidos en  la  cria  del  año  hasta  los  mas  aventajados  en  tamaño. 
Esto  era  natimil,  porque  ¿cómo  hablan  de  permanecer  en  tal  si- 
tio los  animales  adultos  sin  reproducirse?  ¿Y  cómo  su  cria  no  ha- 
bla de  desarrollarse  en  las  buenas  condiciones  en  que  está?  En 
efecto,  cubierta  por  todas  partes  por  los  racimos  de  megillones 
mayores,  se  halla  al  abrigo  de  la  desecación,  que  pudiera  perju- 
dicarla y  hacerla  perecer,  y  bien  lejos  de  esto  crece  y  se  desairo- 


(1)   Se  refiere  á  la  disposición  qne  ya  hemos  descrito  y  que  ha  dado  el  Sr.  Coale. 
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lia  perfectamente  como  en  los  mismos  bouchots  ó  empalizadas  de 
abajo  ód'atalj  como  llaman  aquellos  pescadores  á  los  que  están 
mas  metidos  en  el  mar.  Sobre  este  asunto  interrogamos  á  todos  los 
boMcAoleurSj  que  encontramos  en  gfran  número,  y  nos  aseg^uraron 
no  ser  indispensable  recog^er  la  cria  en  los  piquetes  de  abajo,  pues 
en  todos  se  encontraba  lo  mismo,  y  de  todos  se  puede  recoger 
igualmente  cuando  se  trata  de  guarnecer  las  nuevas  sebes  ó  iou-- 
ckots  que  se  hagan,  ó  las  antiguas  despojadas  del  molusco.  Esto 
simplifica  mucho  tal  operación  que  los  boucAoleurs  nos  esplica- 
ron  practicar  de  la  manera  siguiente: 

j^Gonstruidas  las  empalizadas  para  poblarlas  de  megillones,  se 
sacan  de  las  que  están  mas  cargadas  los  racimos  de  este  marisco, 
después  de  separar  los  individuos  mayores  para  la  venta.  Dichos 
racimos,  compuestos  según  la  época,  no  solo  de  la  cria  del  año 
sino  también  de  otros  individuos  mayores  que  aun  no  han  llega- 
do á  la  talla  de  venta,  se  colocan  entre  los  huecos  que  las  varas 
trasversales  dejan  entre  sí,  cuidando  de  acoplarles  de  modo  que  no 
puedan  ser  arrastrados  por  las  aguas  en  la  marea  alta,  cosa  nada 
difícil  de  conseguir.  A  los  pocos  días  si  se  examinan  las  empa- 
lizadas recien  pobladas  de  jóvenes  megillones  ya  se  los  encuentra 
prendidos  y  asegurados  en  términos  que  no  pueden  desprenderse 
sin  violencia.  Si  la  cria  fuese  muy  menuda  pueden  emplearse  las 
bolsas  de  red  de  que  habla  M.  Coste,  pero  pocas  veces  es  nece- 
sario usarlas  eligiéndose  racimos  del  marisco  bastante  grandes 
para  poderlos  colgar,  como  hemos  dicho  antes,  entre  las  varas  que 
forman  el  entretejido  de  las  estacadas. 

»k  la  par  que  megilloneros,  son  los  boucAoleurs  pescadores,  y 
en  este  ramo  suelen  limitarse  al  uso  de  las  redes  fijas  colocadas 
en  la  estrecha  abertura  que  los  dos  témpanos  de  la  sebe  dejan  en 
el  ángulo  que  describen  hacia  la  parte  del  mar.  Los  peces  que  si- 
guen la  corriente  de  las  aguas  en  la  baja  marea,  caen  sin  reme- 
dio en  estas  redes  que  los  pescadores  dejan  después  de  desocu- 
parlas nuevamente  dispuestas  para  la  marea  siguiente.  Otros  se 
dedican  también  á  pescar  con  redes  flotantes  mientras  esperan 
la  completa  vaciante  de  las  ensenadas  para  dedicarse  á  su  es- 
pecial industria  y  aun  con  fisgas  en  los  lodazales  para  sacar  las 
escelentes  anguilas  que  en  tales  sitios  se  crian,  que,  por  las  que  vi- 
mos, deben  abundar  sobremanera,  porque  losrabiches  pululaban 
por  todas  partes.» 

El  Sr.  Coste  indica  en  su  citado  Voyage  d'exploration  un  apa- 
rato ingenioso  y  sencillo  que  puede  servir  á  la  vez  de  colector  y 
criador.  Este  aparato  que  representamos  en  la  figura  173,  consta 
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de  un  armadijo  de  madera  formado  con  dos  filas  de 
guetas,  á  las  que  se  sujeta  por  medio  de  f»^nchos,  tn 
das  horizontal nient  *  y  otras  vt^rticalmente;  las  prii:. 
sumerg'idas  solamente  de  15  á  20  centimetras,  recubren  i: 
de  los  tierna*^  meíriHoncillas;  mas  tarde  se  colocan  »-^ 
verticalment  •  para  que  estos  puedan  encontrar  mas 


i  VI- 


El 


aparato  se  sumerje  durante  el  invierno,  en  el  momento  deU  cria. 


Fiffiíra  irn. 

cerca  de  donde  abunden  los  meg-illones  salvajes.  En  algunas  se- 
manas queda  cubierto  de  simiente,  y  se  le  remolca  á  las  ensena- 
das ó  parques,  en  donde  se  acaban  de  criar,  según  el  sistema  de 
los  sebes  de  la  bahía  de  Aiguillon. 

Este  aparato  de  planclias  del  8r.  Coste,  puede  ser  reemplí 
por  simples  faginas  ó  cañizos.  Desgraciadamente  n     - 
reemplazar  la  madera  por  rejillas  ó  armazom^s  moi 
conservación  seria  mucho  mas  larga,  porque  el  metal  prt- 
el  grave  inconveniente  que  no  se  agarra  á  el  sino  con  grau  tmi- 
cultad  la  simiente. 

El  director  de  la  Granja  agrícola  de  Port  de  Buc,  Sr.  '  ^a 

ideado  un  nuevo  sistema  de  boucAois  lyfim  la  cria  de  los  m 
en  las  aguas  saladas  de  nivel  poco  variable,  del  que  vaní 
una  idea,  siquiera  por  la  buena  aplicación  que  puede  tenei'  dicho 
aparato  en  nuestro  litoral   mediterráneo.  El  aparato  eu    cues- 
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tion  tiene  por  objeto,  efectivamente,  reemplazar  la  falta  de  ma- 
reas de  este  mar,  por  medio  de  la  emersión  ó  inmersión  alter- 
nadas. 

£1  aparato  del  Sr.  Vidal  está  construido  del  modo  sigruiente: 
unos  témpanos  de  zarzos  hechos  de  ramaje  ú  otra  materia  ¿  pro- 
pósito se  colocan  en  unos  bastidores.  Estos  bastidores  están  ajus- 
tados á  unas  correderas  verticales  que  llevan  los  piquetes,  las  que 
serán  bastante  anchas  para  que  la  acción  de  la  humedad,  que  hará 
hinchar  la  madera  de  los  bastidores,  no  dificulte  la  subida  y  ba* 
jada  de  los  mismos;  para  que  este  último  movimiento  sea  cor  - 
riente  y  regrular,  se  cuelga  á  cada  bastidor  un  pequeño  lastre.  Ti* 
rando  de  las  cuerdas  que  pasan  por  unas  poleas  pendientes  en  el 
barrote  transversal  que  une  y  sujeta  todos  los  piquetes,  suben 
los  bastidores  que  bajan  después  por  su  propio  peso  y  el  del 
lastre. 

Gada  uno  de  estos  bastidores  de  2  metros  de  largo  por  1  de 
ancho,  contiene,  próxímaments,  10,000  megillones  dispuestos  para 
la  venta,  y  pesa  de  300  á  400  kilógramas.  El  aparato  se  carga  la 
primera  vez  con  simiente  ó  megilloncitos  recien  nacidos  recogida 
en  punto  á  propósito,  y  se  deja  después  que  la  reproducción  se 
verifique  por  si  misma,  para  llenar  completamente  todos  los 
aparatos  ó  bastidores. 

En  la  citada  Memoria,  y  en  vista  de  lo  poco  importante  de  los 
gastos  ocasionados  en  la  construcción  del  aparato  Vidal,  del  pre- 
cio que  tienen  en  el  mercado  los  megillones  y  de  la  facilidad  con 
que  estos  se  multiplican  y  prosperan,  se  llama  la  atención  sobre 
lo  conveniente  que  seria  realizar  ensayos  análogos  á  los  verifica- 
dos en  el  estranjero,  en  nuestras  Baleares,  donde  sus  muselas  (que 
asi  se  Uaman  los  megillones)  son  tan  sabrosos;  en  los  canales  del 
SstoMg  de  Castelló  junto  al  golfo  de  Rozas;  en  el  Bsíang  Caleta 
que  comunica  con  el  golfo  de  la  Ampolla,  en  los  Alfaques,  en  las 
Albuferas,  Mar  menor  y  tantos  otros  sitios  análogos  de  nuestras 
costas  de  Cataluña,  Valencia  y  Andalucía  entre  el  Estrecho  y 
Cabo  de  Creus. 

Para  terminar  todo  lo  referente  á  los  megiUones  indicaremos 
que  los  enemigos  mas  perjudiciales  del  molusco  son  la  raya  vaca 
ó  pombo,  el  cangron  {Cardmui  mana$)y  varias  aves  acuáticas  y 
on  cangrejillo  (Pinnotkeres  pisum^  Leach). 

Álmefoi.'-Be  las  numerosas  especies  de  moluscos  comesti- 
bies  del  género  Fmm,  no  hay  en  España  ninguna  tan  importan- 
te como  la  llamada  vulgarmente  almeja  de  mar  (  Vmm  d^usata] . 
Las  almejas  se  crian  entre  el  fango  y  arena  de  las  ensenadas,  y 
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seria  muy  fácil  multiplicarlas  en  los  estanques  marinos,  reco- 
dos y  sitios  análogos,  con  fondo  de  arena,  arrojando  simple^ 
mente  cierto  número  de  individuos  para  que  sirvieran  de  se- 
millero. 

CRUSTÁCEOS 

Generalidades. ^1a  multiplicación  de  los  crustáceos  es  suma- 
mente sencilla,  pues  basta  diseminarlos  en  sitios  á  propósito  para 
que  se  propagfuen  de  una  manera  asombrosa.  Esto,  unido  á  que 
algunas  especies  son  muy  esquisitas  para  la  mesa,  y  otras  mu- 
chas de  gran  valor  como  presa  viva  de  ciertos  pescados,  es  bas- 
tante para  que  se  mire  la  cria  de  los  crustáceos  con  mucho  inte- 
rés. Esta  cria  puede  hacerse  en  libertad  ó  en  viveras;  es  decir,  lo 
mismo  que  la  de  los  peces. 

La  época  de  la  cria  es  muy  fácil  conocerla  en  estos  animales, 
porque  los  huevos,  como  iremos  viendo,  no  son  abandonados  por 
la  hembra,  sino  retenidos  por  la  misma  en  la  parte  inferior  de  la 
región  caudal,  donde  pueden  verse.  Esto  implica  una  gran  ven- 
taja para  determinar  la  época  en  que  debe  fijarse  la  proliibicion 
absoluta  de  la  pesca  de  los  crustáceos. 

Por  punto  general  los  crustáceos  marinos  aman  los  fondos  pe- 
ñascosos ó  ricos  en  vejetacion;  algunos  sin  embargo,  como  las 
galeras,  buscan  fondos  de  limo  arcilloso,  mientras  que  otros  re- 
montan por  las  desembocaduras  de  los  ríos.  Casi  todos  los  crustá- 
ceos son  carnívoros,  no  perdonando  á  veces,  ni  los  cadáveres  de 
su  propia  especie. 

La  mayoría  de  los  crustáceos  viven  en  el  mar;  hay  muchos 
peculiares  de  aguas  salobres,  y  algunos  de  agua  dulce,  estanca- 
das ó  corrientes.  Los  comestibles  pertenecen  todos  al  orden  de  los 
decápodos^  y  de  estos  á  la  sección  de  los  tnacruroSy  siendo  muy 
poco  el  consumo  de  branquiuros.  Nosotros  solo  nos  ocuparemos 
de  los  principales  crustáceos  que  se  comen  en  la  Península,  que 
son  bien  pocos  seguramente. 

Cangrejo  de  rto.— El  cangrejo  de  río  {Ásíaeus  JluviaUlis, 
Fab.),  es  muy  común  en  el  centro  de  la  Península,  según  el  se- 
ñor Graells,  viviendo  en  casi  todos  los  ríos,  y  hasta  en  los  arro- 
yos de  poca  consideración,  pero  de  aguas  perennes  y  siempre 
corrientes.  Risso  dice  que  el  cangrejo  de  rio  cria  en  el  verano; 
pero  el  primero,  dice  haber  encontrado  en  Castilla^  en  el  mea  de 
Noviembre,  los  órganos  masculinos  cargados  de  la  lechasa  y  á 
las  hembras  de  huevos. 
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La  parte  mas  comestible  del  cangrejo  es  la  cola,  compuesta 
de  cinco  plecas  ó  anillos;  estos  anillos  llevan  en  su  parte  Inferior 
una  red  que  desempeña  gnu  papel  en  el  acto  de  la  reproducción. 
Esta  cola  termina  por  cinco  piéé  planos,  delgados,  ovalados  y  un 
poco  convexos  en  la  parte  superior,  y  cóncavos  en  la  inferior,  ar- 
ticulados en  el  último  anillo  de  la  cola,  que  son  las  verdaderas 
aletas  de  este  pescado. 

La  respiración  se  hace,  finalmente,  por  agallas  colocadas  en 
la  cabeza  y  sobre  la  parte  anterior  y  lateral  de  la  parte  madura 
del  corselete;  las  dos  primeras  patas,  mas  anchas  y  fuertes  que 
las  otras  ocho,  se  llaman  pinzas  ó  sierras,  y  sirven  para  coger  los 
alimentos  y  para  la  defensa  del  individuo.  Según  el  Sr.  Baster  y 
otros,  la  base  de  los  artículos  de  estas  pinzas  es  el  sitio  de  los  ór- 
ganos de  la  generación.  E&te  hecho  tan  curioso  no  nos  atrevemos 
á  afirmarlo  ni  á  negarlo;  sin  embargo,  consignemos  que  á  últi- 
mos de  Abril  y  Mayo  se  ven  agruparse  en  número  de  cuatro, 
seis  y  ocho  los  cangrejos,  apretáuidose  los  unos  contra  los  otros, 
y  dos  meses  después  se  pueden  observar  los  racimos  de  huevos 
sujetos  en  la  parte  de  la  cola  de  las  hembras,  que  ya  hemos  dicho. 
Tres  ó  cuatro  semanas  después  de  fat  puesta  ó  paso  de  los  huevos 
á  la  cola,  abandonan  á  la  madre  dos  ó  trescientos  cangrejillos. 

Nada  mas  curioso  que  ver  á  la  madre  rodeada  de  todos  sus  hi- 
juelos, que  juguetean,  mientras  esta  reposa  tranquilamente  en 
la  orilla  de  un  pequeño  riachuelo  y  sobre  el  fondo  de  grava;  en 
cuanto  se  hace  el  menor  ruido,  todos  aquellos  se  refugian  en  la 
red  de  la  madre,  de  donde  salieron,  y  huye  esta  precipitadamen- 
te. Esta  protección  y  vigilancia  no  dura,  sin  embargo,  mas  que 
hasta  los  diez  á  veinte  primeros  dias  de  haber  nacido  los  cangre- 

JillOB. 

El  cambio  de  piel  de  los  cangrejos  es  cosa  demasiado  cono- 
cida para  que  insistamos  sobre  él;  esta  penosa  operación  que  se 
verifica  al  principio  del  verano,  les  cuesta  con  frecuencia  la  vida, 
Bobre  todo  á  los  individuos  jóvenes.  Reaumur  dice  que  en  tres  ó 
cuatro  dias  el  nuevo  tegumento  tiene  la  consistencia  del  antiguo; 
esto  depende  de  la  naturaleza  de  las  aguas.  Este  momento  de  ma- 
lestar, ó  sea  el  del  cambio  ó  muda,  corresponde  precisamente  al 
en  que  sus  numerosos  enemigos  hacen  en  el  cangrejo  mas  es- 
tragos; son  estos  las  truchas,  nutrias,  sollos,  larvas  de  insec- 
tos, etc.,  etc.,  y,  lo  que  es  peor,  los  individuos  mismos  de  la 
especie. 

El  cangrejo  se  alimenta  esclusivamente  de  materias  animales, 
pescados,  mariscos,  huevos  de  crustáceos,  larvas  de  insectos,  etc.. 
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especialmente  en  estado  de  putrefacción.  Su  crecimiento  es  com- 
"■'  ■■''/•'.' vhte  lento;  Imst;'  ¡-^  *:•■•-;!*--  i:^'  :"^^  -/'.-•*■-  ]■■  ■---ifr- 
r         ;  (!      'iitacioa  eu  la-  .       :-   y  . 

El  cultivo  de  los  cangrejos  de  rio  no  ocasiona  grandes  fatigas  ' 
nidf-  -^  '^os.  iSi  se  trata  de  repoblar  ima  r  — v -i*-  -!-  -snial 
cuya  i  on  ha  mermado  mucho,  bastará  a 

Carlos  durante  dos  ó  tres  años,  y  su  gran  facilidad  de  n^  ion  I 

y  notables  medios  de  defensa,  serán  una  g^r-^^i'^  asi 

sucederá  en  efecto.  En  las  ag-uas  menos  des  ^1 

quiera  mantener  la  relación  conveniente,  bastará  volver  á  la&| 
corrientes  las  hembras  que  lleven  huevos. 

Otra  cosa  muy  distinta  sucede  cuando  se  trata  de  aguas  que  I 
no  han  contenido  nunca  cangrejos  y  se  quiere  in  rio»  en 

ellas.  Este  crustáceo  es  muy  caprichoso  en  este  c  i-c-;^:j,  y  sel 
habitiia  con  g-ran  dificultad  al  nuevo  medio  que  se  le  da  para 
\ivir.  .Si  no  se  pone  impedimento  ^       .     .  •    ,^  se  le  vr 
aliaiulonar  las  ag:uas  en  que  se  trar    i       i  :    lacirle,  y 
muerte  en  tierm  firme  antes  que  permanecer  en  aquel  liquido.  SLj 
único  medio  de  mantener  los  cangrejos  en  este,  ,       *  t    .  >er-i 

rarlos  en  ceslus  de  tejido  apretado  ó  espeso,  L   -      v  '-^' 

turabre  á  este  medio  de  vida  una  nueva  generación.  Obtenido | 
este  resultado,  se  pueden  ya  aclimatar. 

Hasta  aquí  no  hemos  hablado  mas  que  de  la  cría  de  los  caD- 
grejos  en  ag'ua  corriente;  pero  pueden  criarse  ig-ualmente  en  loft| 
estanques,  sea  solos  ó  bien  juntos  con  pescados.  En  i*<*'^    ^^ñi 
caso,  atacarán  á  dichos  pescados,  sobre  todo  á  los  recit 
Así,  pues,  solo  debemos  ocupamos  de  la  cria  de  ellos  en  laa  j 
estancadas  ó  cerradas. 

Los  estanques  de  cangrejos  reclaman  un   fondo   arcilloso 
margoso  bastante  blando  para  permitir  á  sus  I 
abran  en  él  sus  retiradas  ó  moradas.  En  los  terreiiu 
deberán,  por  lo  tanto,  hacerse  estas  habitaciones  artifícialmc 
único  medio  de  sacar  partido  de  la  cria.  L"   '        • 
rechazarán  desde  luego,  porque  estas   ha    r  i      u 
conservarse.  Si  los  fondos  y  orillas  están  provistos  de  piedras  que 
hacen  resaltos,  de  raices  y  otras  asperezas,  p1     -i 
mucho.  Lo  mismo  sucederá  si  las  aguas  que  al  n 

tenido  ya  cangrejos. 

El  fondo  puede  ser  un  poco  limoso  y  panta:; 
debe  ser  mas  dura  que  dulce  y  marcar  una  t» 
Cuanto  mas  desarrollo  tenga  el  fondo,  á  igualdad  de  superficie^ 
estanque,  mejores  resultados  se  obtendrán.  Esto  es  lo  que  ha 
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eho  adoptar  la  forma  que  indica  la  figura  174,  que  es  un  depósito 
de  cangrrejos,  en  la  que  representan:  a,  estanque;  b,  canal  de 
alimentación;  Cy  regeneras  de  ali- 
m^itacion;  dy  compuertas  de  des* 
caiqga;  m,  tapa  de  los  estanques  cer- 
rada con  llave. 

Antes  de  poblar  un  estanque,  se 
empieza  por  adquirir  la  segfuridad 
de  si  las  agruas  que  le  forman  ali- 
mentan ó  no  canfirrejos.  En  el  pri- 
mer caso,  los  que  se  traten  de  intro- 
ducir pueden  echarse  sin  precau- 
ción al^na  especial  durante  el 
mes  de  Abril,  á  razón  de  un  in- 
dividuo por  cada  3  metros  cuadra- 
dos de  superficie.  Las  dos  terceras  partes  de  la  población  serán 
hembras  que  tengan  0",ü6,  0^,10,  0°^,15  de  longitud,  término 
medio.  Esta  diferencia  en  la  talla  ó  tamaño  es  necesaria  para 
formarel  rendimiento  ó  cosecha  de  los  primeros  años,  después 
que  se  haya  obtenido  la  recría. 

Supongamos  ahora  que  se  trata  de  las  aguas  en  que  no  se  ha- 
yan pescado  nunca  cangrejos.  En  este  caso,  como  ya  quedó  antes 
Indicado,  el  poblado  es  difícil,  y  será  siempre  prudente  acudir  al 
recurso  de  los  cestos  que  entonces  digimos,  donde  permanecerán 
los  cangrejos  durante  seis  á  ocho  semanas.  Débese  tener  muy  pre- 
sente que  estos  crustáceos  son  mas  dispuestos  á  arrastrarse  por 
tierra  que  á  nadar,  y  que  el  fondo  de  estos  cestos  debe  estar  hecho 
por  consiguiente  de  tal  suerte,  que  los  crustáceos  puedan  mover- 
se según  sus  deseos. 

Para  este  sistema  de  población  con  cestos  no  se  pueden  em- 
plear mas  que  cangrejos  del  mismo  tamaño ,  de  donde  se  sigue 
que  no  se  deberá  pescar  en  los  estanques  antes  de  dos  ó  tres  años. 
Tanto  en  uno  como  en  otro  caso,  no  es  preciso  mas  que  una 
aola  adición  de  cangrejos  para  asegurar  el  producto  sostenido  en 
ios  estanques.  Para  ello  basta  sacar  solamente  cada  año  los  indi- 
viduos que  tengan  el  tamaño  mercantil  y  destruir  los  mas  jóve- 
nes si,  lo  que  sucede  con  frecuencia,  la  población  se  vuelde  dema- 
siado numerosa  con  relación  á  los  alimentos  de  que  se  dispone. 

Por  lo  demás,  los  cangrejos  se  alimentan  sin  gran  dificultad  y 
con  toda  clase  de  desperdicios.  Guando  no  se  tiene  á  mano  pesca- 
do menudo,  se  les  da  carroño,  especialmente  los  intestinos  de  ani- 
males muertos.  La  hueva  de  ranas  en  todas  las  íase^  de  su  desar- 
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rollo  y  las  mismas  ranas  suministraQ  un  excelente  alimento.  En  los 
cestos  de  poblar  se  les  dará  hígado  picado,  gnsanos,  pescadillos^ 
intestinos  de  animales  pequeños,  especialmente  de  aves.  Un  es- 
tanque tratado  de  este  modo  rendirá  siempre,  á  i^fualdad  de  super- 
ficie, una  cosecha  mayor  que  un  depósito  de  pescado. 

Los  cangrejos  para  la  venta  se  conservan  en  depósitos-  Como 
este  crustáceo  detesta  la  sujeción,  hacen  toda  clase  de  esfuerzos 
para  escaparse.  Por  este  motivo  deberánse  recubrir  estos  depósi- 
tos de  fuertes  redes  ó  rejillas  apretadas  de  alambre  de  hierro. 

Los  cangrejos  no  se  comen  mas  que  en  los  meses  en  que  no 
entra  la  letra  r,  tales  son:  Mayo,  Junio,  Julio  y  Agt)sto,  de  donde 
se  signe  que  no  se  les  conserva  en  depósito  mas  que  durante  este 
tiempo,  y  solamente  en  grandes  cantidades.  Generalmente  se  les 
coloca  dentro  de  cajas  llamadas  boticas  de  pescado  ó  en  cestos. 
Tanto  en  uno  como  en  otro  caso,  la  población  no  debe  ser  muy 
numerosa,  y  permitir  siempre  á  cada  cangrejo  que  se  remueva 
sobre  el  fondo  y  arrastrarse  sin  dificultad.  Estos  depósitos  porta- 
tiles  se  colocan  en  las  aguas  corrientes  de  calidad  media.  Todo 
cangrejo  enfermo  ó  muerto  debe  ser  estraido  en  cuanto  se  per- 
ciba. 

Cuando  se  trate  de  conservarlos  cangrejos  solamente  durante 
tres  ó  cuatro  dias,  basta  colocarlos  en  una  artesa  ó  cubo  húmedo, 
y  cubrirlos  con  hortigfas,  cualquier  hortaliza,  etc.  Renovando 
todos  los  dias  esta  cubierta  y  manteniendo  los  cangrejos  en  una 
cueva,  se  consigue  conservarlos  en  un  estado  satisfactorio  de  sa- 
lud si  no  sobreviene  ninguna  tempestad.  Los  malos  olores  son 
perjudiciales. 

La  pesca  de  los  estanques  de  cangrejos  reclama  algrunas  pre- 
cauciones. El  agua  debe  correr  lentamente,  con  el  objeto  de  que 
el  crustáceo  salga  simultáneamente  de  su  retiro.  En  el  caso  con- 
trario permanece  escondido  y  hay  que  buscarle,  lo  que  no  tiene 
nada  de  agradable.  Arrojando  pedazos  de  intestinos  al  fondo  del 
estanque  la  víspera  de  la  pesca,  se  verá  casi  siempre  á  los  can- 
grejos ocupados  en  repartírselos  y  podrán  ser  cogidos  con  facili- 
dad. En  todo  caso  se  deja  correr  toda  el  agua  contenida  en  el  es- 
tanque, con  el  objeto  de  poder  recolectar  los  cangrejos  sobre  el 
fondo  seco. 

Los  cangrejos  recien  cogidos  no  son  del  gusto  de  todos,  siendo 
el  principal  motivo  de  esto  su  alimentación.  Para  corregir  este  in- 
conveniente debe  dejarse  sin  alimentos  durante  uno  ó  dos  dias,  en 
un  cesto- caja,  en  agua  corriente.  De  este  modo  tendrá  el  cnistáceu 
el  tiempo  suficiente  para  digerir  la  última  comida,  y  arroja: 
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las  afpias  en  que  los  colocan  al|nuios  vendedores  para  darles  mas 
apariencia. 

Langosta  de  «uir.— La  lan^jposta  de  mar  (Palinuros  vulgaris^ 
Latr.)  es  el  crustáceo  mas  importante  en  nuestro  país,  no  sola- 
mente por  su  tamaño,  sino  también  por  su  sabrosa  carne.  Vive 
entre  las  rocas  submarinas  y  en  los  arrecifes  de  las  costas. 

La  langosta  no  se  reproduce  nunca  antes  de  los  cinco  años: 
sus  amores  empiezan  en  Setiembre  para  acabar  en  Octubre;  la 
incubación  de  los  huevos  dura  seis  meses,  próximamente,  de 
Noviembre  á  Mayo.  La  cópula  la  esplica  el  Sr.  Coste  suponiendo 
que,  aunque  no  haya  copulación  propiamente  dicha  é  introduc- 
ción directa  de  los  apéndices,  la  semilla  es  depositada  sobre  el 
vientre,  donde,  en  vez  de  entrar  en  el  vestíbulo  de  los  oviductos, 
se  fija  por  placas  irregrulares  entre  las  dos  aberturas  de  estos  ca- 
nales. Esta  semilla,  densa,  tenaz,  pegajosa,  se  liquida  poco  & 
poco,  y  cuando  se  funde,  los  corpúsculos  fecundantes  penetran 
en  los  oviductos  y  suben  á  los  ovarios  para  operar  la  fecundación. 
La  emisión  de  los  huevos  tiene  lugar  quince  ó  veinte  dias  después 
de  la  cópula,  siendo  muy  raro  que  ponga  alguna  hembra  después 
de  Bnero. 

Aun  cuando  la  cópula  no  se  verifique  por  las  patas,  como  al- 
gunos suponen,  tendrá,  sin  embargo,  el  tercer  par  el  honor  de  la 
postura,  pues  posee  en  su  base  la  abertura  de  los  oviductos,  por 
la  que  en  un  solo  dia  expulsa  la  hembra  100,000  huevos;  estos 
huevos,  lo  mismo  que  los  del  cangrejo,  se  fijan  en  la  cubeta  que 
forma  su  cola  replegándose  sobre  si  misma;  entonces  es  cuando 
empieza  el  periodo  de  la  incubación.  Dicese  que  la  madre  ó  incu- 
iMuiora  lava  sus  huevos  cuando,  extendiendo  su  cola,  agita  sua- 
vemente los  apéndices  incubadores  que  los  sostienen  entre  las 
£alsas  patas.  En  esta  incubación,  no  obstante  durar  seis  meses, 
según  ya  sabemos,  apenas  si  aborta  algún  huevo. 

La  expulsión  ó  nacimiento  de  las  langostillas  se  verifica  en 
Junio  ó  Julio,  y  en  cuanto  los  recien  nacidos  han  dejado  á  la  ma- 
dre, suben  á  la  superficie  de  las  aguas  y  ganan  la  alta  mar,  aban- 
donando las  costas.  En  tal  estado,  pasan  los  treinta  ó  cuarenta 
dias  primeros  de  su  vida,  y  verifican  las  cuatro  primeras  mudas 
dermóicas.  A  la  cuarta  muda,  pierden  por  completo  los  órganos 
supletorios  que  le  sirven  para  nadar,  y  no  pudiéndose  ya  sostener 
sobre  la  superficie  de  las  aguas,  caen  al  fondo,  donde  definitiva- 
mente han  de  vivir,  y  sobre  el  que  caminan  avanzando  siempre 
bácia  las  costas  á  medida  que  van  engrosando. 

Una  de  las  causas  que  mas  se  oponen  á  la  mayor  reproducción 
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Ó  multiplicación  de  la  langosta,  es  la  mnda,  este  período  tan  cri- 
tico de  su  vida;  otra  causa  es  su  extraordinaria  voracidad.  Las 
mudas  se  verifican:  diez  veces  el  primer  año,  cinco  el  segtmdo, 
tres  el  tercero  y  dos  el  cuarto,  sigTiiendo  después  á  razón  de  una 
muda  por  año. 

La  lang'ostilla  que  en  el  acto  de  su  nacimiento  tiene  (T^Ol  de 
longitud,  próximamente,  alcanza  ¿  los  cuatro  años  0^,18  á  (r,20. 
El  tamaño  reglamentario,  ó  sea  de  0",20  á  O™ ,22,  no  lo  tíene 
hasta  el  quinto  año;  pero  pueden  llegar  á  tener  hasta  (r,50  de 
longitud,  cuando  está  cargada  de  huevos,  y  pesa  entonces  de  6 
á  7  kilogramos, 

Como  los  primeros  dias  de  su  vida  los  pasa  la  langostilla  en 
alta  mar,  no  podemos  atender  á  su  cuidado  y  protección  en  los 
momentos  en  que  mas  los  necesita.  Asi,  pues,  si  se  pudiera  con- 
seguir, por  medio  de  ensayos  convenientes,  acostumbrar  este  pre- 
cioso crustáceo  á  vivir  acorralado,  es  indudable  que  se  obtendrían 
grandes  resultados  en  esta  cria.  Ya  que  esto  no  puede  ser,  debe 
protegerse  la  multiplicación  de  la  langosta  prohibiendo  termi- 
nantemente su  pesca  durante  los  meses  que  dura  la  incubación. 
En  Inglaterra  se  la  conserva  viva  en  depósitos  ó  acuarios  espe- 
ciales donde  se  guarda  y  alimenta,  para  venderla  sucesivamente. 

Lobaffanie.—Kl  lobagante  ó  gran  cangrejo  de  mar  (Eomarts 
vulffaris,  Edv.),  se  encuentra  en  casi  todos  los  mares  de  Euro- 
pa. Lo  mismo  que  sucede  con  la  langosta,  á  la  que  se  parece  en 
muchas  cosas,  es  de  los  mayores  crustáceos  de  nuestro  litoral. 
Vive  entre  los  peñascales  submarinos. 

El  lobagante  entra  en  la  época  de  reproducción  en  Octubre  y 
dura  esta  hasta  fines  de  Diciembre;  los  nacimientos  se  verifican 
en  Marzo,  Abril  y  Mayo.  El  número  de  huevos  que  arroja  c^:i 
hembra  suele  ser  de  20,000  á  25,000.  Las  mudas  se  verifican  lo 
mismo  que  en  las  langostas  y  busca  también  como  esta  la  alta 
mar,  recien  nacido. 

£1  lobagante  se  coge  á  la  mano  y  en  la  baja  mar,  sobre  la^ 
I  rocas  y  rompientes,  donde  se  refugian  ordinariamente  y  alimen- 

!  tan  con  los  pescados  muertos  y  algunos  vivos  que  la  marea  arro- 

ja sobre  estos  arrecifes. 

Cigarra  de  7;iar.— Las  cigarras  de  mar  (Scyllarus  aretes, 
de  Latr.,  y  S.  latus,  de  Fabr.),  viven  en  fondos  arcillosos,  entre 
las  peñas  cubiertas  de  algas;  son  dos  especies  del  Mediterráneo 
que  parecen  mas  dispuestas  que  la  langosta  y  lobagante  á  criarse 
encerradas.  La  carne  de  las  cigarras  es  delicada. 

Langostin. — Las  dos  especies  de  langostines  Penans  OíramoU 
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de  Desm.,  y  P.  membranaceus^  de  Fabr.,  viven  en  el  Mediterráneo 
y  son  de  carne  muy  estimada.  La  cria  de  estos  crustáceos  podría 
ser  muy  lucrativa;  como  las  hembras  se  cargan  de  huevos  en  Ju- 
lio y  Agosto,  pudieran  echarse  entonces  en  viveros. 

Camanmes.^LoQ  camarones  {Palemón  squillCy  de  Leach,  P. 
serraius,  de  Leach.,  y  P.  trilinéatuSj  de  lUss},  viven  en  el  mar, 
y  remontan  algxma  veces  los  ríos;  generalmente  se  establecen  en 
las  ensenadas  y  recodos  de  aguas  tranquilas.  Su  multiplicación 
y  cria  en  estanques  marinos,  parece  seria  fácil.  Las  hembras  de 
las  diferentes  especies  de  camarones  desovan  en  primavera  y 
verano  y  suelen  hacer  dos  crias. 

Crangrones. — Los  crangrones  [Crangron,  vuljfariSj  Huerta), 
son  muy  parecidos  á  los  camarones;  viven  en  las  playas  pedre* 
gosas  y  cantos  rodados.  Convendría  mucho  su  propagación,  que 
podria  hacerse  como  la  del  camarón. 
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I. 

VIDA  DE  LAS  PLAHTAS. 

GERMINACIÓN. 

Generalidades. — Antes  de  entrar  en  el  estadio  especial  de  la 
fabricación  de  los  abonos,  queremos  dedicar  un  breve  capitulo  á 
la  esposicion  de  cómo  viven  las  plantas,  el  que  servirá  como  de 
introducción  á  dicho  estudio,  y  ayudará  mucho  á  comprender  lo 
que  entonces  digamos.  Este  capitulo  lo  empezamos  por  la  ger- 
minación, porque  sabido  es  que  este  nombre  no  significa  otra 
cosa  que  la  primera  manifestación  de  la  vida  de  una  semilla  ó 
grano. 

El  grano  ó  semilla,  lo  mismo  que  el  huevo  con  su  cascara, 
tiene  en  su  interior  el  germen  ó  principio  rudimentario  de  un  ser 
organizado,  juntamente  con  las  sustancias  necesarias  &  la  exis- 
tencia  embrionaria  de  dicho  ser.  Este  grano,  para  dar  origen  o 
nacimiento  á  la  tierna  planta,  es  decir,  para  germinar,  necesitn 
indispensablemente  del  concurso  de  ciertas  condiciones  que  im- 
porta mucho  conocer. 

Para  que  un  grano  ó  semilla  entre  en  germinación  debe  estar 
sometida  á  la  acción  de  la  humedad  y  á  la  del  oxigeno,  y  á  h 
influencia  de  determinada  temperatura.  El  objeto  de  la  primen 
es  reblandecer  la  testa  de  la  semilla  y  hacerla  permeable  á  lo> 
gases.  Desde  el  momento  en  que  la  vida  despierta  en  el  grano  se 
suceden  los  fenómenos  por  el  orden  siguiente:  1.^,  paso  del  oxi- 
geno atmosférico  al  través  de  las  envolventes  ó  cubiertas  del 
grano  reblandecidas  por  el  agua;  2.®,  condensación  de  los  gases 
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en  los  tejidos  del  mismo;  3.^,  combustión  lenta  de  los  productos 
contenidos  en  estos  tejidos,  y  formación  de  nuevas  materias  des- 
tinadas á  formar  los  tiernos  órganos. 

Colocada  la  semilla  en  las  condiciones  indicadas,  empieza  por 
hincharse  y  reblandecerse;  rómpese  en  segxiida  la  cubierta  y 
aparece  el  pequeño  tallo  primero  y  con  frecuencia  salen  de  tierra 
los  cotiledones;  al  mismo  tiempo  se  desarrolla  la  radícula,  que  se 
introduce  en  el  suelo,  donde  la  gperminacion  se  verifica.  Esta 
puede  tener  lugar  en  una  esponja,  algodón,  arena,  lo  mismo  que 
en  un  buen  terreno  arable;  por  lo  tanto  no  necesitamos  ocupar- 
nos de  este  terreno,  sino  solamente  de  las  condiciones,  enumera- 
das ya,  de  humedad,  oxigeno  y  temperatura  que  la  favorecen  y 
producen. 

Influencia  de  la  humedad.—lA  humedad  es  absolutamente 
necesaria  á  la  germinación;  las  semillas  secas  pueden  conservar- 
se mucho  tiempo  sin  modificación.  Las  semillas  simplemente  es- 
puestas al  aire  pueden  germinar,  si  este  aire  es  húmedo.  Si  la 
tierra  en  que  está  sembrada  la  semilla  no  tiene  mas  que  una  pe- 
queña cantidad  de  agua  t  humedad,  la  germinación  se  produce 
con  mucha  irregularidad.  Para  que  las  semillas  no  se  sequen  y  la 
germinación  por  lo  tanto  no  se  perturbe  ó  muera,  es  por  lo  que 
se  acostumbra  enterrarlas  al  hacer  la  siembra. 

Bl  agua,  no  tan  solo  ejerce  el  efecto  físico  que  hemos  dicho  en 
la  germinación,  consistente  en  reblandecer  la  cubierta  de  la  se- 
milla, para  facilitar  la  salida  del  tallecito  y  de  la  radícula,  sino 
que  desempeña  además  una  misión  química  y  otra  mecánica.  En 
efecto,  sin  la  presencia  del  agua  no  se  verificarían  ciertas  reac- 
ciones químicas  en  el  seno  de  la  semilla,  como  pronto  veremos, 
y  ella  sirve  además  de  vehículo  de  los  principios  nutritivos  para 
el  embrión  y  tiemísima  planta. 

La  facilidad  con  que  se  hacen  germinar  las  semillas  sobre  una 
superficie  húmeda  cualquiera,  se  utiliza  en  los  países  fríos,  en 
loB  que  la  vista  queda  privada  durante  mucho  tiempo  del  aspecto 
del  verdor.  El  8r.  Dehérain  dice  le  han  asegurado  que  en  Rusia 
se  tienen  á  veces  en  las  casas  telas  bastas  completamente 
recubiertas  de  césped;  al  efecto  se  siembra  la  tela  húmeda, 
germinan  los  granos  y  las  tiernas  plantas  forman,  al  cabo  de 
algunos  dias,  una  verdadera  alfombra  verde,  que  no  tarda  en 
marchitarse,  porque  fijada  la  plantita  sobre  una  superficie  esté- 
ril, no  puede  vivir  mas  que  de  las  materias  ó  alimentos  acumula- 
dos en  su  grano,  y  estos  no  tardan  en  desaparecer. 

Influencia  del  calor,-— Las  semillas  necesitan  de  cierta  tempe- 
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ratura  ó  grado  de  calor,  variable  en  cada  especie,  para  germinar; 
sometidas  á  un  frío  rigoroso,  no  germinan  nunca.  Asi,  por  ejem 
pío,  el  trig'o  de  invierno,  la  cebada  y  el  centeno,  necesitan  para 
germinar  una  temperatura  mínima  de  7^;  si  baja  de  este  límite, 
no  solamente  no  germinan  dichas  semillas,  sino  que  pueden  per- 
der su  facultad  germinadora.  En  cambio  hay  otras  especies,  la 
Sinapis  albüy  por  ejemplo,  cuya  germinación  tiene  lugar  hacia  (f ; 
el  lino  puede  germinar  ¿  2®  solamente. 

Asi  como  existe  un  limite  inferior  para  la  germinación  de 
cada  especie  de  semilla,  existe  otro  superior,  mas  allá  del  cual 
pierde  esta  sus  facultades  vitales,  por  poco  tiempo  que  suíra  la 
influencia  de  la  temperatura  excesiva.  Este  límite  superior  varia 
también,  como  es  natural,  en  cada  especie:  las  semillas  de  los 
paises  tropicales  g*erminan  ¿  45®  y  hasta  50®,  mientras  que  otras 
semillas,  como  el  rábano,  por  ejemplo,  no  pueden  ya  germinar 
á  38®.  Este  límite  superior  de  temperatura,  varía  también  aun 
para  una  misma  especie  de  semilla,  con  el  estado  higrométrico 
del  aire  atmosférico.  Los  Sres.  Edwards  y  Colin  han  determinado 
las  temperaturas  medias  á  que  pueden  germinar  las  semiU&s  en 
diferentes  condiciones  de  sequedad  ó  humedad,  y  han  encontrado. 
para  la  germinación  en  el  agua,  50®;  en  el  vapor  de  agua,  62°;  en 
el  aire  seco,  75®.  Estos  resultados  suponen  que  los  granos  no  han 
estado  sometidos  á  estas  diferentes  temperaturas  durante  mas  de 
un  cuarto  de  hora. 

En  otro  tiempo  se  creyó  que  la  luz  era  nociva  á  la  germina- 
ción; pero  hoy  parece  probado  que  es  indiferente.  En  cuanto  al 
efecto  tan  contrario  que  produce  sobre  el  grano  en  germinación 
los  rayos  directos  del  sol,  se  esplica  fácilmente  por  la  acción  ca- 
lorífica de  estos  rayos  que,  desecando  dicho  grano,  le  imposibili- 
tan para  que  germine.  Esta  desecación  es,  pues,  lo  que  se  trata 
de  evitar  al  poner  el  grano  á  germinar  fuera  de  la  acción  de 
la  luz. 

Influencia  del  oxigeno. — Saussure,  primero,  y  otros  varios  es- 
perimentadores  después,  han  demostrado  que  sin  la  presencia  del 
oxígeno  no  se  verifica  la  germinación,  sean  cuales  fueren  las  oír 
cunstancias  en  que  se  opere  el  ensayo.  Limitando  la  atmósfera 
en  que  se  trabaja,  se  ha  podido  ver  también,  por  medio  deanálisi^^ 
eudiométricos,  que  este  gas  oxígeno  convierte  una  parte  del  car- 
bono del  grano  en  ácido  carbónico  que  se  desprende;  es  decir, 
que  se  verifica  una  verdadera  combustión  lenta. 

El  Sr.  Humboldt,  ha  observado  que  el  cloro  fiívorece  la  grer- 
minacion  en  ciertos  casos.  Esto  no  debe  extrañamos  si  fijamos 
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nuestra  atención  en  la  conocida  propiedad  del  cloro  de  combi- 
narse con  el  hidrógeno  del  agtia  y  dejar  libre  el  oxigeno,  que, 
por  encontrarse  en  estado  naciente,  como  dicen  los  químicos,  ac- 
tuará con  mas  energía  que  el  oxígeno  atmosférico.  Nada  de  par* 
ticolar  tiene,  por  lo  tanto,  el  conocido  hecho  de  que  ciertas  se- 
millas añejas  que  en  circunstancias  normales  no  germinan,  lo 
hagan  después  de  haber  permanecido  durante  veinticuatro  horas 
dentro  del  agua  de  cloro.  Dicho  Sr.  Humboldt,  ha  demostrado 
también  que  la  semilla  de  malpica  remojada  en  agua  de  cloro, 
germina  en  un  tiempo  seis  veces  menor  del  que  emplea  en  cir- 
cunstancias ordinarias. 

Por  lo  demás,  un  esceso  de  oxigeno  es  perjudicial  á  la  germi- 
nación, lo  mismo  que  un  defecto  ó  falta  del  mismo  gas.  Para  que 
el  embrión  pueda  verificar  su  evolución,  es  preciso  que  el  aire 
ambiente  contenga  1/8  por  lo  menos  de  su  volumen  de  oxígeno; 
pero  la  atmósfera  mas  favorable  parece  ser  la  que  contiene  1/3 
de  oxigeno  y  2/3  de  nitrógeno. 

Bl  mismo  Sr.  Saussure,  que  tan  eminentes  servicios  ha  pres- 
tado en  los  estudios  de  fisiología  vegetal,  ha  demostrado,  por 
medio  de  esperimentos  tan  sencillos  como  concluyentes,  que  una 
cantidad  de  gas  ácido  carbónico,  por  muy  pequeña  que  sea,  aña- 
dida  al  aire  común  en  que  se  hacen  germinar  las  semillas,  retar- 
da mas  la  germinación  que  una  cantidad  semejante  de  los  gases 
hidrógeno  ó  nitrógeno.  Resulta  de  aquí,  que  la  cantidad  de  oxí- 
geno que  debe  introducirse  en  un  recipiente  en  que  se  encuen- 
tren los  granos  humedecidos,  debe  ser  tanto  mayor  cuanto  mas 
considerable  sea  la  de  ácido  carbónico  desprendida  durante  la 
g^erminacion.  Cada  especie  de  semilla  exige  una  cantidad  dife- 
rente de  oxígeno,  quizás  en  relación  con  su  peso.  Hé  aquí  alguno 
de  estos  resultados: 


Oxígeno 
flfitnillM.  deaaiMtfieoido. 


Haba 

Habichuela 

Leehuga 

Trigo 

Cebada J  0,1 

Verdolaga . . 


j 

::1 


Los  Sres.  Chidemans  y  Ranwenhoff  han  llevado  mas  adelante 
lo6  esperimentos  del  Sr.  Saussure,  y  han  demostrado  que  las  cau- 
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tidades  de  ácido  carbónico  producidas  en  el  acto  de  la  germina- 
ción, notan  solo  vanan  en  los  diferentes  gíranos,  sino  que,  en  uno 
mismo,  varian  también  á  cada  periodo  del  fenómeno.  Lo  mismo 
sucede  respecto  de  la  cantidad  de  oxigeno  absorbido,  siendo  esta 
cantidad  mayoral  principio  que  la  de  ácido  carbónico  producido, 
y,  por  el  contrario,  en  el  último  periodo,  la  cantidad  de  ¿cho  ácido 
es  mas  considerable  que  la  del  otro  gas.  Tanto  en  un  caso  como 
en  otro,  el  ácido  carbónico  se  forma  á  expensas  del  carbono  del 
grano,  aunque  debemos  añadir  que  la  pérdida  de  peso  de  este  grano 
no  puede  ser  representada  esclusivamente  por  carbono. 

El  Sr.  Boussingault  ha  demostrado  que,  durante  la  germina- 
ción, debe  verificarse  un  desprendimiento  de  óxido  de  carbono.  H 
Sr.  Schultze,  por  otra  parte,  ha  analizado  el  aire  en  que  han  ger- 
minado granos  de  Lepidium  satityuMy  de  LupinmalbuijiR  Vick 
faba^  habiendo  obtenido  los  mismos  resultados,  y  ha  podido  ver 
que  hay  un  considerable  desprendimiento  de  hidrógeno.  Bn  resu- 
men, créese  que  durante  la  germinación  hay  ciertamente  emisión 
de  una  cantidad  notable  de  ácido  carbónico;  pero  que  el  despren- 
dimiento de  hidrógeno,  de  óxido  de  carbono  ó  de  un  hidrógeno 
carbonado,  que  algunos  autores  han  observado,  no  parece  ser  un 
fenómeno  habitual  de  la  germinación. 

Modi/lcaciones  de  los  principios  tnme¿¿Kfo^.— Durante  la  ger- 
minación, los  principios  inmediatos  del  grano  ó  semilla  esperi- 
mentan  ciertas  transformaciones,  merced  á  las  cuales  puede  el 
tierno  embrión  encontrar  un  alimento  á  propósito  para  su  desar- 
rollo y  nacimiento.  Es  decir  que,  como  indicamos  al  principio,  el 
grano  se  conduce  como  un  huevo  durante  el  período  de  incuba- 
ción; en  la  oscuridad  la  rudimentaria  planta  continúa  viviendo  á 
espensas  de  la  reserva  que  encuentra  en  el  grano  mismo  y  que- 
mando los  principios  inmediatos  que  contienen  sus  tejidos. 

Bajo  la  inñuencia  de  un  principio  nitrogenado  llamado  diásta- 
sa,  que  ya  conocemos,  se  efectúa,  en  presencia  de  la  humedaa 
que  contiene  el  grano,  la  transformación  del  almidón  ó  materia 
amilácea  en  destrina  y  glucosa,  compuestos  solubles  ambos,  y  por 
lo  tanto  idóneos  para  alimentar  al  embrión.  La  glucosa  ó  la  des- 
trina, á  su  vez,  se  transforman  en  celulosa,  que  forma  los  tiemo^ 
tejidos,  aunque  todavía  no  está  bien  estudiada  esta  última  partt' 
del  fenómeno. 

Las  materias  grasas  esperimentan  transformaciones  importan- 
tes :  pierden  su  carbono,  y  dan  desde  luego  origen  á  la  glucosa  y 
otros  cuerpos  parecidos,  y  después  á  la  celulosa.  La  combustión 
que  acompaña  la  modificación  de  los  compuestos  carbonados  pr  - 
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doce  también  la  transformación  de  la  materia  albuminóidea  en 
esparragfuina.  A.  este  efecto,  es  bueno  recordar  que  el  Sr.  Boussin- 
gault  ha  estraido  de  246  gramos  de  habichuelas  que  pesaban  201 
gramos,  y  hablan  estado  en  germinación  desde  el  5  al  25  de  Julio, 
5,40  gramos  de  esparraguina  cristalizada.  Análogamente  deben 
formarse  la  solanina,  que  se  encuentra  en  los  gérmenes  de  la  pa- 
tata, y  otros  cuerpos  del  mismo  género. 

Asi  que  la  joven  planta  aparece  á  la  luz  del  dia,  cambian  las 
condiciones  de  su  ser:  en  tal  estado,  introduce  su  raiz  en  tierra,  y 
absorbe  el  agua  necesaria  á  su  vejetacion,  mientras  que  las  par- 
tes verdes  de  su  tallo  roban  al  aire  muchas  de  las  materias  que 
necesita  para  vivir.  Sabido  es  que  los  vegetales  no  se  desarrollan 
sino  con  la  condición  de  encontrar  en  el  suelo  y  en  la  atmósfera 
cierto  número  de  sustancias  de  constitución  sencUla,  agua,  ácido 
carbónico,  nitratos,  sales  amoniacales,  fos&tos,  etc.,  que  des- 
pués de  haber  experimentado  modificaciones  mas  ó  menos  com- 
pletas, una  vez  elaborados,  son  asimilados  y  constituyen  los 
principios  inmediatos  contenidos  en  los  tejidos  de  las  plantas  ó 
estos  mismos  principios. 

Ensefia,  en  efecto,  el  análisis  químico,  que  los  principios  de 
los  vegetales  están  formados  de  carbono,  hidrógeno  y  oxigeno; 
encuéntranse  en  estos  tejidos  de  los  principios  inmediatos  que 
contienen  nitrógeno,  con  frecuencia  fósforo  y  azufre;  por  último, 
no  hay  ninguna  parte  del  vegetal  que  no  contenga  materias  mi- 
nerales. El  estudio  de  la  manera  cómo  llegan  al  vegetal  todos 
estos  varios  cuerpos,  ó  sea  de  la  asimilación  de  los  mismos,  por 
aquel,  es  uno  de  los  puntos  mas  importantes  de  la  fisiología  ve- 
getal, y  es  preciso  conocerlo  para  comprender  bien  lo  que  diga- 
mos sobre  la  fabricación  de  los  abonos. 

ASIMILACIÓN  DE  LOS  PRINCIPIOS  VOLÁTILES. 

Asimilación  del  carbono.— Todas  las  partes  esenciales  del 
cuerpo  de  los  vegetales  están  formadas  de  carbono  y  de  agua, 
esceptuando  los  compuestos  nitrogenados  y  algún  otro  poco  im- 
portante, relativamente.  El  manantial  ó  depósito  de  donde  los 
vegetales  toman  la  cantidad  de  carbono  que  necesitan,  es  el  aire 
atmosférico  que  contiene  en  cantidad  inagotable  el  ácido  carbó- 
nico» que  es  el  cuerpo  que  suministra  dicho  carbono.  Para  que  el 
carbiono  del  ácido  carbónico  sea  asimilado  por  la  planta,  se  nece- 
sitará, pues,  que  este  ácido  se  descomponga,  y  esto  es  precisa- 
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mente  lo  que  se  verifica  merced  á  ciertas  influmciaB  que  vamos  á 
examinar. 

Para  la  descomposion  del  &cido  carbónico  es  precisa  la  inter- 
vención de  la  luz  solar  y  la  presencia  de  la  clorofila.  Contra  este 
hecho  demostrado  hasta  la  evidencia,  han  presentado  algunos 
el  crecimiento  de  ciertos  vegetales  que  no  tienen  dicha  cloc6fila: 
pero  esto,  lejos  de  ser  una  excepción  de  la  regala  general,  es  una 
plena  confirmación,  puesto  que  estos  vegetales  sin  clorofila  viven 
siempre  á  expensas  de  otros  que  la  tienen,  es  decir,  que  son  los 
parásitos  de  estos  últimos,  y  viven  de  su  savia  elaborada  que  ab- 
sorben. Las  plantas  no  parásitas  y  sin  clorofila,  se  nutren  de  los 
productos  de  la  descomposición  de  otros  organismos,  como  suce- 
de, por  ejemplo,  con  algunas  grandes  setas  (MonoiropOj  Neottia 
inclusaris). 

Guando  se  hace  germinar  y  desarrollar  una  planta  en  la  oscu- 
ridad, se  la  ve  permanecer  blanca  y  perder  constantemente  car- 
bono; en  tal  caso,  puédesela  comparar  con  un  animal  que  respira, 
y  hay  en  efecto  gran  analogía  entre  lo  que  sucede  con  este  y 
aquella;  tanto  el  animal  al  respirar,  como  la  planta  en  la  oscuri- 
dad, no  tan  solo  producen  ácido  carbónico  y  pierden  carbono, 
sino  que  son  el  foco  de  la  combustión  incompleta  de  las  materias 
nitrogenadas,  formándose  en  aquel  urea,  y  en  la  planta  que  ve- 
geta en  la  oscuridad,  esparraguina,  de  composición  análoga  á 
la  de  la  urea. 

La  acción  de  la  luz  solar  se  esplica  también  porque  durante  el 
dia  las  hojas  descomponen  el  ácido  carbónico,  tanto  mas,  cuanto 
el  sol  es  mas  vivo;  esta  descomposición  es  muy  grande  bajo  la 
influencia  directa  de  los  rayos  solares,  mientras  que  disminuye 
cuando  dichos  rayos  no  llegan  á  las  hojas  directamente,  hasta 
el  punto  que  la  mas  pequeña  nube  que  pasa  por  delante  del  sol 
disminuye  el  desprendimiento  de  oxígeno.  A  esta  misma  causa 
debe  atribuirse  la  diferencia  tan  grande  que  se  observa  en  el  des- 
arrollo de  las  plantas  de  igual  especie  que  crecen  en  el  mis- 
mo terreno,  cuando  unas  están  espuestas  al  Mediodia  y  las 
otras  al  Norte,  ó  bien  cuando  en  las  nüsmas  condiciones  unas  in- 
terceptan los  rayos  solares  directos  para  las  otras. 

Siendo  la  clorofila  y  la  luz  solar  las  causas  principales  de 
la  descomposición  del  ácido  carbónico,  es  evidente  que  cuan- 
ta mayor  superficie  de  hojas  tenga  espuestas  una  planta  al 
aire,  mas  ácido  carbónico  se  descompondrá.  No  debe,  por  lo 
tanto,  sorprender  á  nadie  el  ver  al  avellano,  castaño,  trébol, 
lechuga  y  legumbres  en  general,  crecer  con  mucho  mas  vi- 
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gor  qne  las  encinas,  acacias,  manzanos,  perales,  pinos,  todas  las 
cereales,  etc. 

Puesto  que  en  el  momento  en  que  el  carbono  y  el  oxigeno 
se  combinan  para  formar  ácido  carbónico,  hay  un  gran  des- 
prendimiento de  calor,  es  preciso,  reciprocamente,  que  en  el  mo- 
mento en  que  esta  descomposición  se  verifica,  sea  absorbida  ó 
consumida  una  cantidad  semejante  de  calor.  No  debe  por  lo  tanto 
estrañamos  que  dentro  de  ciertos  limites,  cuanto  mas  elevada  sea 
la  temperatura,  mayor  cantidad  de  ácido  carbónico  descompondrán 
las  hojas,  siempre  que  concurran  por  igual  las  otras  circunstancias 
necesarias.  Asi  se  esplica  también  el  enorme  desarrollo  de  las 
plantas  durante  la  estación  cálida,  y  se  comprende  porqué  las 
cosechas  de  los  paises  tropicales  son  mucho  mas  abundantes  y 
mas  seguras  que  las  de  los  climas  templados,  y  sobre  todo  que 
]aa  de  los  fríos.  A  medida  que  baje  la  temperatura,  las  hojas  des- 
componen cada  vez  menos  ácido  carbónico  sobre  el  que  cesan  de 
actuar  á  10^ 

Si  se  tiene  completa  seguridad  respecto  á  que  el  grano  de  clo- 
rofila es  el  laboratorio  donde  se  verifica  la  eliminación  del  oxige- 
no, la  asimilación  del  carbono,  y,  por  consiguiente,  la  formación 
de  toda  sustancia  orgánica;  si  no  queda  duda  alguna  respecto  á 
que,á  la  luz  se  debe  una  parte  de  las  fuerzas  necesarias  para  ven- 
cer las  afinidades  químicas  del  carbono  y  del  oxigeno;  en  una 
palabra,  si  nuestros  conocimientos  sobre  la  primera  parte  del  fe- 
nómeno de  la  asimilación  del  carbono  por  la  vejetacíon  son  bas- 
tante completos,  no  sucede  lo  mismo  respecto  de  la  última  parte 
de  la  cuestión,  ó  sea  sobre  el  mecanismo  que  produce  esta  ab- 
sorción. 

Ta  hemos  dicho  que  los  principios  inmediatos  mas  abundan- 
tes en  las  plantas  están  representados  en  su  constitución  por  car- 
bón y  agua;  con  firecuencia  se  les  llama  hidratos  de  carbono. 
Pero  estos  principios  inmediatos  pueden  también  producirse  por 
la  combinación  del  óxido  de  carbono  y  del  hidrógeno  lo  mismo 
que  por  la  del  carbono  y  agua. 

Asimilación  del'hidróífeno.^Eiisten  cierto  número  de  princi- 
pios inmediatos  en  las  plantas,  tales  como  los  cuerpos  grasos,  re- 
smas, esencias,  que,  ó  están  formados  sencillamente  de  carbono 
y  de  hidrógeno  ó  no  contienen  mas  que  una  cantidad  de  oxige- 
no insuficiente  para  formar  agua  con  el  hidrógeno  que  el  análisis 
acusa.  Por  ejemplo  el  compuesto  nitrogenado  G**H«*N*0«*  y  el 
Acido  graso  0»H»*0*.  El  primer  ejemplo  nos  indica  que  al  for- 
marse estos  compuestos  nitrogenados  en  las  plantas,  debe  des- 
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prenderse  mucho  mas  oxíg'eno  que  cuando  forman  estas  sus 
propios  tejidos  (1).  El  se^rundo,  al  formarse  ha  debido  también 
desprender  30  equivalentes  de  oxigeno  del  agua  además  de  l(j«á 
70  procedentes  de  la  descomposición  del  ácido  carbónic^^» 

Para  esplicar  la  formación  d*  .-^t  ,-.  ■  m.  ,  :  ^  '  '  ^  laaoó, 
se  pueden  hacer  según  el  iSr.  i"  ;  r:{i'i.  -  ii^-  -  -,  saber. 
L*  Los  vegetales  descomponen  el  agua  como  el  ácido  carbónico; 
el  hidrógeno  y  el  carbono,  al  estado  naciente,  se  uri>--ñ  ra  for- 
mar directamente  dichos  compuestos  hidro-carbon-  '  Los 
vegetales  forman  solamente  hidratos  de  carbono  por  cv 
cia  de  las  reacciones  indicadas  antes;  estos  hidratos  espciiiuru- 
tan  una  reducción  ulterior  y  engendran  los  cuerpos  grasos,  las 
resinas,  etc.  3.*  Los  vegetales  absorben  directamente  del  sue- 
lo ciertos  compuestos  orgánicos  complejos  que  son  el  origen  de 
estos  compuestos  hidro-carbonados.  . 

El  Sr.  Saussure  niega  absolutamente  la  primera  It  ^o 

por  esta  vez  no  parece  estar  en  lo  cierto  el  ilustre  ñ-i-_.^M 
noves.  El  Sr.  Boussingault,  por  ejemplo,  ha  encontrado  al  a 
zar  ciertos  vegetales  cultivadas  en  arena  calcinada  y  sin  indicios 
de  materia  orgánicas,  una  cantidad  de  hidrógeno  mayor  que  la 
necesaria  para  formar  agua  con  el  oxigeno  que  contienen;  estos 
esperimentos  autorizan  á  creer  con  fundamento  que  los  elemen- 
tos del  agua  han  sido  desunidos. 

Otra  razón  debe  hacer  admitir  la  descomposición  del  agua  en 
los  tejidos  de  las  plantas,  según  el  Sr.  Sacc:  todo  el  oxigeno  pro- 
ducido por  dichos  tejidos  no  sale  por  las  hojas,  como  sucede 
cuando  se  disocian  los  elementos  del  ácido  carbónico;  recientes 
observaciones  han  enseñado  que  hay  una  parte  que  desciende  de 
las  hojas  á  través  de  todo  el  cuerpo  de  la  planta  y  sale  por  las  rai- 
ces, de  donde  se  reparte  por  el  suelo  y  transforma  el  Aumus 
en  ácido  carbónico  absorbible  por  las  raíces.  Esta  es  una  verdad 
de  que  es  fácil  convencerse,  cuando  se  observen  en  un  dia  sereno 
las  raices  del  Ponienderia  crassipeSy  planta  acuática  ^u 

las  partes  cálidas  de  la  América,  donde  forma  por  >i  »  ..  -  ^  xw 
dicen,  las  famosas  islas  flotantes  de  que  hablan  algunos  viajeros. 
Lí\s  raíces  de  esta  planta  tienen  un  tubo  central  negro  .-"^r  -\i- 
yos  costados  se  desarrollan  las  raicillas  en  dos  filas  opuc  .  .  j- 
solutamente  como  las  barbas  de  una  pluma;  en  cuanto  el  sol  ar- 


(1  >  En  efecto,  estos  compueitoa  se  reprodaoen  oñAdiendo  36  eqnirmlentes  áe  ácido  i 
bonico,  50  de  BRUa  y  8  de  tiitrófreno,  y  sepiirarido  todo  el  oüVeao  de  este  ácido,  6  a 
70  equiralentei,  y  Io«  M^%  ^  sean,  4^>  equÍTaItíntú:í  del  de  agim.  Ké  aqnt  la  ecuación: 

36CO«-t.  50HO-+-N>=C«^H5«N»*0«o-hl  120. 
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roja  sus  rayos  sobre  la  cara  de  una  hoja,  se  ven  las  burbujas  de 
oxigeno  descender  de  las  hojas  á  su  pedúnculo  y  desprenderse  en 
la  estremidad  de  cada  raiciUa. 

Ck>ncibese  que  algunas  veces,  como  hemos  dicho  en  la  segun- 
da hipótesis,  la  formación  de  las  combinaciones  ricas  en  hidró- 
geno sea  el  resultado  de  una  reducción  secundaria  que  se  ejerza 
sobre  los  hidratos  de  carbono.  El  Sr.  Luca,  por  ejemplo,  ha  de- 
mostrado que  la  manita  se  encuentra  en  el  olivo  durante  toda  la 
primera  parte  de  la  vegetación  y  tiende  á  desaparecer  cuando  la 
aceituna  adquiere  todo  su  desarrollo,  y  que,  por  consiguiente, 
aparece  la  materia  grasa,  de  suerte  que  es  posible  que  esta  ma- 
nita sea  el  origen  de  los  cuerpos  grasos  que  aparecen  en  el  fruto. 

El  Sr.  Berthelot,  por  otro  lado,  ha  demostrado  que  bajo  la  in- 
fluencia de  una  temperatura  elevada,  los  formiatos  pueden  dar 
origen  á  carburos  de  hidrógeno,  de  tal  suerte,  que  se  concibe  to- 
davía que  las  resinas  ó  las  esencias  no  estén  formadas  por  una 
combinación  directa  del  carbón  y  del  hidrógeno,  sino  por  una  se- 
rie de  reacciones  secundarias  que  se  ejerzan  sobre  compuestos 
oxigenados  formados  primero,  por  la  combinación  del  óxido  de 
carbono  con  el  hidrógeno,  ó  con  el  agua;  las  fuerzas  que  intervienen 
en  la  vegetación  deben  ser,  en  efecto,  de  las  mas  enérgicas  y  pue- 
den determinar  la  formación  de  compuestos  que  exigen  en  los  labo- 
ratorios un  consumo  considerable  de  temperatura,  puesto  que  el 
acto  principal,  la  descomposición  del  ácido  carbónico,  no  puede 
efectuarse  en  el  laboratorio  sino  empleando  medios  extraordina- 
rio6  y  temperaturas  escesivas. 

El  Sr.  Sachs,  cree,  y  nosotros  con  él,  que  para  muchas  combi- 
naciones creadas  en  las  plantas,  la  descomposición  del  agua  se 
esplica  por  si  misma;  en  todas  las  que  contienen  menos  oxigeno 
del  necesario  para  combinarse  con  su  hidrógeno  (ácidos  grasos}  ó 
en  las  que  no  contienen  nada^  todo  ó  parte  del  oxígeno  del  agua 
se  escapa  con  el  del  ácido  carbónico;  pero  no  es  necesario  que 
salga  de  la  planta,  puesto  que  se  puede  siempre  imaginar  que  un 
cuerpo  compuesto  de  carbono,  hidrógeno  y  oxígeno  se  divide  en 
doa  compuestos,  uno  fuertemente  y  otro  débilmente  oxige- 
nado (1}. 

Por  lo  que  toca  á  la  tercera  iiipótesis,  no  puede  aceptarse  en 
el  dia  de  modo  alguno.  Digamos,  sin  embargo,  que  como  en  cier- 


(1)   Por  ejemplo:  Is  pinipicrína,  principio  amugo  del  Füuu  iWmíM,  te  diride  en  erí- 
cinol  y  atdcer,  en  eata  f orna: 

C«*H«K)«H-4HO=C~H«K)«H-2  (C««H»«0'«). 
Pinipicrína.  EricinoL  Azícar. 


Digitized  by 


Google 


666  IKDUSTBIÁS   AGRÍCOLAS. 

toe  casos  las  sales  amoniacales  sirven  para  la  formación  de  la  al- 
búmina, y  como  muchos  productos  nitrogenados  de  la  asimilación 
son  derivados  del  amoniaco,  el  hidrógeno  procedente  de  este,  me- 
rece tomarse  en  consideración. 

Asimilación  del  oxigeno. — ^El  oxigeno  no  puede  contarse  entre 
los  principios  nutritivos,  sino  como  formando  parte  de  la  fórmula 
de  ciertas  combinaciones  orgánicas;  de  este  modo,  concurre  al 
aumento  del  peso  de  la  materia  seca  de  la  planta.  £1  que  penetm 
del  esterior  actúa  como  oxidante,  formando  ácido  carbónico  y 
agua,  á  expensas  de  la  materia  organizada;  tiende,  pues,  á  dis- 
minuir el  peso  seco  de  la  planta,  y  no  puede  considerarse  como 
principio  nutritivo;  el  papel  que  desempeña  en  este  caso,  debe 
designarse  con  el  nombre  de  respiración. 

El  oxigeno,  parte  integrante  de  las  grasas,  de  la  albúmina,  de 
los  hidratos  de  carbono,  etc.,  es  un  principio  nutritivo;  su  origen 
está  suficientemente  explicado  por  el  hecho  de  que  la  mayor  parte 
de  los  principios  nutritivos  son  absorbidos  bajo  la  forma  de  com- 
binaciones oxigenadas  y  aun  suelen  contener  ellos  una  cantidad 
de  este  gas,  mayor  que  la  necesaria  para  la  formación  de  la  sus- 
tancia vegetal.  Si  á  pesar  de  este  esceso  de  oxígeno,  que  la  planta 
rechaza  por  la  asimilación,  absorbe  mas  todavía  del  mismo  bajo  la 
forma  gaseosa,  este  último  está  destinado  evidentemente  á  otras 
funciones  que  el  que  ha  penetrado  con  los  compuestos  nutritivos, 
como  sucede  en  el  acto  de  la  respiración  vegetal. 

Asimilación  del  niiróffe/io.—-C\}SLnto  mas  importante  es  la 
misión  que  desempeña  la  materia  orgánica  de  una  planta,  mayor 
es  su  riqueza  en  nitrógeno.  El  Sr,  Payen  dice  á  este  propósito: 

«Todos  los  tiernos  órganos  foliáceos,  floríficos  ó  fructíferos, 
mas  directamente  alimentados  por  la  savia  ascendente,  cuando 
los  estomates  y  las  partes  verdes  no  se  han  desarrollado  aun, 
contienen  en  abundancia  cuerpos  nitrogenados,  y  genoulmente 
en  estas  partes  aéreas  todavía  la  cantidad  de  estas  sustancias  or- 
gánicas de  composición  cuaternaria  se  encuentra  en  razón  directa 
de  las  facultades  de  desarrollo,  y  en  razón  inversa  de  la  edad  de 
cida  uno  de  estos  organismos  vegetales.» 

El  siguiente  estado  demuestra  la  cantidad  de  nitrógeno  con- 
tenida en  ciertas  materias  vegetales: 
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71,820 

11,970 

58,722 

9,787 

47,460 

7,910 

31,980 

5,330 

29,760 

4,961 

27,000 

4,500 

S&,«20 

4.270 

11,940 

1,991 

4,962 

0,727 

1,»72 

0,318 

1,296 

0,216 
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Ool-fior  (yemas  blancas) 

Setas  de  cama ^  . . 

Savia  de  abedul 

Baídllas  de  cebada  germinada 

Limbo  (hojas  de  acacia) 

Granos  de  altramuz 

Limbo  (hojas  de  moral) 

Hojas  de  brezo 

Maderas  de  roble 

—  de  acacia 

—  de  abeto 

Loe  animales,  al  alimentarse  de  vegetales,  eligen  preferente- 
mente las  partes  mas  ricas  en  nitrógeno.  Las  investigaciones  de 
la  química  moderna  prueban  de  un  modo  evidente  que  la  sustan- 
cia organizada  animal  ha  sido  formada  en  el  vegetal  á  espensas 
de  principios  muy  sencillos  contenidos  en  la  atmósfera  y  en  el 
suelo.  En  el  vegetal,  la  materia  nitrogenada  es  poco  abundante, 
y  es  condensada  en  el  animal.  Las  sustancias  proteicas  tanto  de 
un  reino  como  del  otro  presentan  la  misma  composición,  y  por 
lo  tanto  igual  riqueza  en  nitrógeno;  asi  se  tiene  que  la  fibrina 
contiene  16,57  por  100  de  nitrógeno  en  ambos  reinos,  la  caseína 
13,87,  en  los  mismos,  y  15,72  la  albúmina  en  uno  y  otro. 

Vése,  pues,  la  importantísima  misión  del  nitrógeno  en  la 
constitución  de  las  materias  organizadas.  Por  otra  parte,  la  de- 
mostración de  la  presencia  del  nitrógeno  en  ciertos  órganos  ve- 
getales es  bien  sencilla,  y  la  conocen  todos  los  que  saben  algo  de 
química.  Pero  hay  dos  cuestiones  de  gran  interés  para  el  &bri- 
cante  de  abonos  y  para  el  labrador,  que  importa  mucho  resolver; 
estas  dos  cuestiones  son:  1.%  ¿bajo  qué  forma  penetra  el  nitróge- 
no en  las  plantas?  2.*,  ¿cuál  es  su  origen? 

Cuatro  opiniones  principalmente  se  conocen  sobre  la  forma 
en  que  el  nitrógeno  es  absorbido  ó  asimilado  por  los  vegetales: 
l.\  asimilación  del  nitrógeno  al  estado  de  nitrato;  2.%  al  estado 
de  sales  amoniacales;  3.^,  bajo  la  forma  de  materias  nitrogenadas 
distintas  de  las  dos  anteriores;  4.^,  en  estado  de  nitrógeno  libre. 

El  Sr.  Boussingault  hizo  una  serie  de  esperimentos  para  ave- 
riguar si  las  plantas  absorbían  el  nitrógeno  del  aire,  y  al  efecto 
tomó  algunos  granos  de  trébol,  cuya  composición  determinó  con 
exactitud,  y  los  colocó  en  un  tiesto  lleno  de  arena  calcinada  y 
humedecida  con  agua  destilada;  la  vasija  asi  preparada  fué  de- 
positada en  una  cámara  cerrada  con  cristales,  en  la  que,  los  ra- 


Digitized  by 


Google 


668  INDUSTRIAS  AGRÍCOLAS. 

yos  solares  pudieron  penetrar  sin  el  menor  obstáculo.  Asi  qne 
adquirieron  las  plantas  todo  su  desarrollo,  se  las  separó  con  cui- 
dado y  en  absoluto  de  su  suelo  artificial;  se  desecaron  en  una  es- 
tufa y  se  analizaron,  dando  el  siguiente  resultado: 

Ora*  Oar-    Kdrd-   Kitró-     Ozi- 

mot.  bono,    gvoo,     treno,     «renob 


Se  tomaron  varios 
granos  de  trébol 
que  pesaban  jan- 
tos 1,586     y  contenían      0,806  0,095  0,114  0,571 

y  dieron  una  cose- 
cha representada 
en  peso  por 4,106  —  2,082  0,271  0.156  l,5sr7 

El  aumento  durante 
el  cultivo  ha  sido.  2,520  representado  por  1,276  0,176  0,042  1,026 

Los  granos  de  trébol  han  tomado  0,042  gramos  de  nitrógeno 
de  la  atmósfera. 

Otro  esperimento  an&logo  hecho  con  guisantes  dio  el  resulta^ 
do  siguiente: 

Qrm-  Otf .    Hidró-  Nitró-     Oxf- 

nuM.  bono.    g«now    rcbo.    Bcnob 


Se  tomaron  varios 
granos  de  gnisan- 
tes que  pesaban..    1,072     y  contenían       0,515  0,069  0,046  0,442 

j  dieron  una  cose- 
cha representada 
en  peso  por 4,441  —  2,877  0,284  0,101  1,680 

El  aumento  durante 
el  cultivo  ha  sido.  8,860  representado  por  1,862  0,215  0,055  1,238 

Los  guisantes  han  tomado  de  la  atmósfera  0,055  gramos  de 
nitrógeno,  es  decir,  mas  del  doble  que  contenían  las  semillas. 
En  otro  esperimento  hecho  con  trigo  se  obtuvo: 

Ora.  Car    Hidró-  Nitro-    Oxi- 

geno,    gtao,     g«M. 


Se  tomaron  varios 
granos  de  trigo 
Que  pesaban 1,644       y  contenían       0,767  0,095  0,057  0,725 

y  oieron  una  cose- 
cha representada 
por 8,022  —  1,456  0,1T2  0,060  1,933 

El  aumento  durante 
el  cultivo  ha  sido.   1,378  representado  por  0,689  0,077  0,003  0,60B 

El  trigo  apenas  ha  tomado  de  la  atmósfera  una  cantidad  apre- 
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dable  de  nitrógeno,  comparada  con  la  que  ha  tomado  el  trébol  y 
los  eruisantes. 

En  una  cuarta  experiencia  con  la  avena,  se  obtuvo: 

Orft-  Ctir    HidnS-  NitnS-    Ozí- 

mos.  bono,    freno,     seno.     e«no. 

La  avena  pesaba. . .  1,560  j  contenía  0,827  0,106  0,060  0,568 
j  didnnaoosecbare- 

presentadaen  pe- 

so  por 8,118  —  1,500  0,193  0,058  1,872 

Blaomento  durante 

el  cultivo  ba  sido.  1,566  representado  por  0,673  0,067  0,006  0,804 

En  este  cultivo  no  ha  tomado  la  planta  ninguna  cantidad  de 
nitrógeno  del  aire;  antes  por  el  contrario,  ha  habido  pérdida. 

Por  otra  parte,  las  cosechas  obtenidas  en  una  tierra  cultivada 
contienen  generalmente  mayor  cantidad  de  nitrógeno  de  la  que 
existia  en  los  abonos  empleados.  Aquellos  esperimentos  y  este 
hecho,  demuestran  que  hay  plantas  que  pueden  tomar  el  nitróge- 
no del  aire,  mientras  que  otras  no. 

Veamos  ahora  la  forma  en  que  las  plantas  absorben  el  nitró- 
geno, empezando  por  los  nitratos.  Esta  asimilación  del  nitrógeno 
del  nitrato,  está  demostrada  de  un  modo  evidente  por  varios  quí- 
micos y  fisiólogos,  sobre  todo,  por  el  Sr.  Boussingault.  Los  esperi- 
mentos practicados  sobre  arena  calcinada,  por  este  último,  mere- 
cen sobre  todo  ser  conocidos  y  por  eso  los  damos  en  el  siguiente 
cuadro: 

PoM  Adquiridos 

de  U  oo-  Aeido       por  Ims  plAntu  en  2éhoras 

■echftM-     Materia       carbónico  de  Tcgetacion. 

(rranol.  horas.         Oarbono.     Nitrógeno. 

A.  £1  suelo  no  recibió 

nada 3,6    0,285  gr.     2,45  gr.    0,114  gr.  0.0023  gr. 

B.  £1  suelo  recibió 
fosfato»  cenizas,  nitra- 
to potásico 198,3  21,111        182,00         8,446       0,1666 

C.  El  suelo  recibió 
fos&to,  cenizas,  bicar- 
bonato potAsico 4,6    0,291  3,42         0,156       0,0027 

Diñcilmente  se  encontrarán  resultados  mas  concluyentes  que 
estos,  pudiéndose  considerar  como  un  hecho  demostrado  que  las 
plantas  fijan  en  sus  tejidos  el  nitrógeno  que  se  les  suministra  en 
estado  de  nitrato.  Es  problable  que  el  ácido  nítrico  sea  reducido 
en  el  momento  de  su  fijación,  sobre  los  hidratos  de  carbono,  y 
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que  por  esta  combinación  y  esta  reducción  simultáneas  se  produ- 
cen las  materias  albuminóideas. 

La  opinión  de  que  el  nitrógeno  puede  ser  asimilado  al  estado 
de  sal  amoniacal,  no  está  tan  conteste  como  la  que  acabamos  de 
de  ver.  Algimos  químicos  creen  que  estas  sales  pueden  penetrar 
en  las  plantas,  y  efectivamente,  todas  las  materias  solubles  pues- 
tas en  contacto  con  las  raices  pueden  ser  absorbidas,  de  suerte 
que  parece  poco  probable  que  estas  sales  amoniacales  dejen  de 
concurrir  á  la  nutrición  de  las  plantas. 

£sta  opinión  es  combatida,  sin  embargo,  por  Boachardat, 
Cloez  y  otros;  pero  sostenida  por  personas  tan  competentes  como 
son,  entre  otras,  los  Sres.  Davy,  Kuhlmann,  Fierre,  Lawes,  Gil- 
bert,  que  han  reconocido  todos  la  influencia  favorable  de  las  sa- 
les amoniacales.  Por  otra  parte,  el  Sr.  Ville,  ha  hecho  algunos 
cultivos  en  la  arena  calcinada,  en  la  que  las  plantas  recibían  ni- 
tro, sal  amoniaco,  fosfato  amónico,  nitrato  amónico;  y,  aunque 
los  cultivos  con  el  nitrato  de  potasa  hayan  dado  los  resultados 
mas  favorables,  se  obtuvieron  en  los  suelos  abonados  con  las  sa- 
^s  amoniacales,  plantas  que  pesaron  cuatro  ó  cinco  veces  la  se- 
milla, siendo  bien  difícil  admitir  que  en  estas  circunstancias  las 
sales  amoniacales  hayan  sido  transformadas  íntegramente  &i  ni- 
tratos. 

Parece,  pues,  probable  que  las  sales  amoniacales  pueden  con- 
currir, como  los  nitratos,  á  la  nutrición  de  las  plantas;  pero  dé- 
bese reconocer  que,  en  general,  á  igualdad  de  peso  de  nitrógeno, 
actúan  con  menos  eñcacia.  El  Sr.  Ville  asegura  ha  obtenido  bue- 
nos resultados  en  el  cultivo  de  ciertas  plantas  que  han  vegetado 
en  el  aire  ligeramente  amoniacal.  Por  último,  el  Sr.  Rochleder, 
se  esplica  sobre  este  particular  con  gran  claridad,  y  no  podemos 
menos  de  copiar  un  párrafo  de  su  trabajo: 

«Es  fácil  hacer  derivar,  dice,  del  amoniaco,  las  combinacio- 
nes del  nitrógeno  con  los  otros  elementos,  y  es  mucho  mas  có- 
modo para  la  planta  sacar  sus  combinaciones  nitrogenadas  del 
amoniaco  que  no  del  nitrógeno  libre.  Una  segunda  circunstancia 
milita  en  favor  de  la  relación  de  las  sustancias  vegetales  nitroge- 
nadas, con  el  amoniaco.  Estas  combinaciones  pueden  ser  ó  bases 
enérgicas  como  la  morñna,  ó  débiles  como  la  piperina  ó  la  cafeí- 
na, ó  cuerpos  indiferentes  como  la  esencia  de  mostaza,  ó  ácidos 
débiles  como  la  esparraguina.  Todos  aquellos  de  estos  cuerpos 
cuya  constitución  nos  es  un  poco  conocida  son  evidentementede- 
rivados  del  amoniaco.  Algunos,  como  la  esparraguina,  no  son 
otra  cosa  que  el  producto  de  la  combinación  de  un  ácido  y  del 
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amoniaco  con  eliminación  de  hidrógeno  y  de  oxigeno  bajo  la  for- 
ma de  agna.  El  hecho  de  que  las  sustancias  vegetales  nitrogena- 
das derivan  del  amoniaco,  prueba  la  manera  cómo  deben  desar- 
rollarse. Las  combinaciones  vegetales,  que  est&n  repartidas  de  un 
modo  mas  general  que  las  anteriores,  reconocen  también  el  amo» 
niaco  como  su  punto  de  partida.  No  tan  solo  las  materias  albu- 
minosas producen  amoniaco  por  la  putrefacción  y  por  la  des* 
tilacion  seca,  sino  también  bajo  la  influencia  de  las  sustancias 
oxidantes,  forman  valeronitrilo  (derivado  del  valerianato  amóni- 
co), ácido  cianhídrico  derivado  del  formiato  amónico,  etc.;  en 
ciertos  casos,  también  producen  leucina,  producto  del  desazufra- 
da de  la  thialdina;  esta  última  puede  descomponerse  en  aldehido, 
ácido  sulfhídrico  y  amoniaco.» 

La  asimilación  del  nitrógeno  bajo  otras  formas  que  lad  sales 
amoniacales  y  nitratos,  ha  sido  también  objeto  de  muchos  ensa- 
yos y  hay  opiniones  muy  encontradas.  El  Sr.  Saussure  primero, 
y  otros  después,  han  creido  que  las  plantas  pueden  absorber  los 
principios  [solubles  del  humus ;  pero  otros  muchos  opinan  que, 
por  punto  general,  estos  principios  se  transforman  antes  en  ni- 
tratos. 

En  algunos  de  sus  numerosos  ensayos,  el  Sr.  Ville  ha  someti- 
do las  plantas  á  la  acción  de  diferentes  materias  nitrogenadas,  de 
modo  que  pudiera  compararse  la  acción  de  cada  una  de  ellas;  las 
plantas  han  recibido  nitrato  de  potasa,  urea,  ácido  úrico,  urato 
de  cal,  sal  amoniaco  y  oxalato  amónico,  conteniendo  iguales  can- 
tidades de  nitrógeno,  y  las  cosechas  han  sido  bastante  diferentes: 
este  resultado  puede  esplicarse,  ó  admitiendo  que  las  materias 
nitrogenadas  solubles  absorbidas,  tal  como  son,  se  descomponen 
mas  ó  menos  fitcilmente  por  las  plantas,  y  por  consiguiente,  pue- 
den servir  en  diferente  grado  á  constituir  principios  inmediatos, 
ó  bien  enseñan  dichas  materias  que  estos  compuestos  son  lleva- 
dos con  mayor  ó  menor  lentitud  á  la  forma  única  bajo  la  cual, 
según  ciertos  químicos,  el  nitrógeno  penetra  en  las  plantas.  Es 
notable,  por  lo  demás,  que  entre  los  compuestos  derivados  del 
amoniaco,  actúen  unos  sobre  la  vegetación  como  el  mismo  amo- 
niaco, mientras  los  otros,  por  el  contrario,  no  parece  que  tengan 
influencia  alguna. 

El  nitrógeno,  por  último,  parece  indudable  que  es  absorbido 
por  las  plantas,  bajo  la  forma  de  gas  libre,  esto  es,  tal  y  como  se 
encuentra  en  la  atmósfera;  pero  casi  todos  los  químicos  y  fisió- 
logos creen  que  no  es  utilizado  en  tal  estado  para  la  nutrición. 

Asimilaeiim  del  om/r^.— El  azufre  figura  entre  los  elementos 
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componentes  de  la  albúmina,  y  por  consiguiente  es  indispensable 
su  presencia  en  el  protoplasma;  también  figura  en  otras  muchas 
combinaciones  orgánicas.  ¿Cuál  es  el  origen  de  donde  puede  pro- 
ceder este  metaloide  para  que  se  lo  asimile  la  plantad  Según  el 
Sr.  Rochleder,  el  único  origen  es  el  ácido  sulfúrico  de  los  sulfatos 
del  suelo;  y  añade,  que  el  hecho  invocado  por  algunos,  en  contra 
de  esta  opinión,  de  que  dicho  ácido  debe  sefrir  una  descomposi- 
ción, no  es  un  argumento  serio  contra  esta  hipótesis,  puesto  que 
el  agua  y  el  ácido  carbónico,  que  son  bastante  mas  estables  que 
él,  son  también  descompuestos. 

ASIMILACIÓN  DE  LOS  PRINCIPIOS  MINERALES. 

Árimilacion  de  los  /os/atos.^AX  analizar  las  partes  de  una 
planta,  se  observa  cierta  relación  entre  la  cantidad  de  nitrógeno 
y  la  de  ácido  fosfórico  contenidas  en  aquellas;  generalmente  la3 
mas  nitrogenadas  (semillas,  sustancias  alimenticias,  etc.),  sou 
también  las  mas  ricas  en  ácido,  lo  que  parece  indicar  que  en  los 
productos  de  la  organización  vegetal,  los  fosfatos  pertenecen 
particularmente  á  los  principios  nitrogenados,  á  los  que  siguen 
hasta  en  el  organismo  de  los  animales. 

Los  experimentos  mejor  hechos  sobre  la  manera  cómo  loe  fos- 
fatos se  encuentran  en  los  vegetales,  demuestran  que  esto  se  ve- 
rifica: 1.^,  retenidos  en  combinaciones  por  la  materia  v^tal; 
2.^,  depositados  por  evaporación  del  agua  cargada  de  ácido  car- 
bónico que  les  mantenía  en  disolución.  Los  fosfatos  son  asimila- 
dos por  las  plantas,  disueltos  á  favor  del  ácido  carbónico,  que  lo.^ 
encuentra  en  estado  insoluble  ó  en  el  suelo  y  en  los  abonos,  ge- 
neralmente en  estado  de  fosfatos  tribásicos  de  cal  y  de  mag- 
nesia. 

Ásimiladon  de  la  Hlice.—lA  silice  ó  ácido  silícico  se  encuen- 
tra en  todas  las  plantas,  y  en  algunas  como  los  tallos  de  las  ce- 
reales, forma  el  70  y  aun  mas  por  100  del  peso  de  sus  cenizas.  £1 
Sr.  Sachs,  y  con  él  otros  fisiólogos,  dan  gran  importancia  á  la 
silice,  y  opina  que  las  plantas  la  utilizan  directamente  á  la  ma- 
nera de  un  principio  elaborado.  Hé  aqui  cómo  se  esplica  dicho 
señor  sobre  este  punto. 

«El  ácido  silícico,  dice,  que  no  se  encuentra  solamente  en  la> 
gramíneasy  equisetáceas,  sino  que, — según  Wicke  y  H.  O.  Mohl,- 
forma  la  mayor  parte  de  las  cenizas  en  un  gran  número  de  fa- 
milias, no  puede  ser  considerado  como  un  principio  nutritivo  en 
el  mismo  sentido  que  la  potasa,  el  ácido  fosfórico,  etc.  Su  mane- 
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ra  de  obrar  en  el  interior  de  las  plantas,  es  esencialmente  distin- 
to. Parece,  en  efecto,  que  el  ácido  silícico,  lejos  de  conducirse  en 
los  fenómenos  de  asimilación  y  de  la  formación  de  la  sustancia 
orgánica  como  un  principio  nutritivo  ordinario  (potasa,  x»!,  etc.); 
es  utilizado  directamente  por  la  planta  á  la  manera  de  un  princi- 
pio elaborado;  esta  manera  de  ver  se  funda:  sobre  la  posibilidad, 
probada  por  la  esperimentacion,  de  reducir  á  un  mínimo  el  con- 
tenido en  sílice  de  una  planta,  sin  que  la  vegfetacion  se  perjudi- 
que; sobre  la  tendencia  del  ácido  silícico  á  almacenarse  en  las 
membranas,  en  las  cap'is  mas  abrigadas  de  las  metamorfosis  de 
las  sustancias;  sobre  su  rareza  en  las  partes  jóvenes  de  creci- 
miento rápido,  y  su  abundancia  en  los  órganos  mas  antiguos  de 
las  plantas.  Si  mi  teoría  es  exacta,  será  fijado  inmediatamente  en 
la  sustancia  de  las  membranas  de  la  misma  manera  que  las  mo- 
léculas de  celulosa,  y  no  tomará  ninguna  parte  en  las  reacciones 
químicas  que  se  verifican  en  el  tejido;  representará  en  la  planta 
el  papel  de  una  sustancia  plástica;  no  se  puede  afirmar,  por  tan- 
to, que  sea  indispensable,  limitándose  á  contribuir  á  la  estructu- 
ra molecular  de  las  membranas.  Estas  ideas  encuentran  su  apo- 
yo en  la  naturaleza  de  las  cualidades  moleculares  de  la  sílice 
misma,  que  bajo  tantos  puntos  de  vista  se  asemeja  á  los  princi- 
pios elaborados  de  la  celulosa,  albúmina  y  almidón.  No  serán, 
pues,  las  afinidades  químicas  del  ácido  silícico  las  útiles  á  la 
planta,  sino  sus  propiedades  moleculares,  su  solubilidad,  su  es- 
tado de  agregación  en  general,  sus  relaciones  con  la  difusión,  etc.» 

La  sílice  recien  separada  de  una  combinación  es  ligeramente 
soluble  en  el  agua  cargada  de  ácido  carbónico,  y  bien  conocida 
es  la  descomposición  de  los  silicatos  bajo  la  influencia  de  este 
ácido  en  presencia  del  agua.  Lo  mismo  que  sucede  á  los  fosfatos, 
la  sílice  puede  encontrarse  en  las  plantas  en  dos  estados:  combi- 
nada con  la  materia  vegetal  con  mas  ó  menos  energía,  ó  simple- 
mente depositada  por  evaporaoion. 

Oíros  dcidos.—El  ácido  sulfúrico  se  encuentra  también  en  las 
cenizas  de  las  plantas  al  estado  de  sulfato.  No  hay  que  decir  que 
este  ácido  se  asimilará  en  estado  de  sulfato  soluble,  y  si  pasara 
en  estado  insoluble,  como  sulfato  de  cal  ó  de  hierro,  se  debería  á 
la  presencia  del  ácido  carbónico  en  exceso.  El  ácido  sulfúrico  es 
indispensable  para  la  nutrición  de  las  plantas  ó  de  las  células  ais- 
l^tdas.  Ya  sabemos,  además,  que  es  este  ácido  el  único  origen  del 
a^anifre,  parte  esencial  de  la  albúmina. 

Cuandcr  se  compara  la  composición  del  agua  de  mar  con  la  de 
Las  cenizas  de  ciertas  plantas  que  viven  en  ella,  se  observa  cía- 
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ramente  que  los  principios  minerales  están  siempre  relacionados 
con  las  fibras  vegetales  por  simple  afinidad  capilar.  Por  ejemplo^ 
si  se  compara  el  análisis  del  agua  de  mar  con  el  de  las  cenizas  de 
un  FucuSj  llama  la  atención  desde  luego  que  mientras  los  2/3  del 
residuo  salino  que  queda  del  agua  marina  están  formados  de  clo- 
ruro de  sodio,  las  cenizas  de  la  planta  no  contienen  mas  que  1;4 
de  su  peso  á  lo  sumo,  y  á  veces  tan  solo  1/6;  el  sulfato  de  magne- 
sia  es  mucho  menos  abundante  en  dicha  agua  que  el  cloruro  só- 
dico, y  sin  embargo  los  sulfatos  se  encuentran  en  mucha  mayor 
cantidad  en  las  cenizas  de  los  Fucut. 

En  las  plantas  marinas  se  encuentra  también  con  frecuencia 
el  iodo  en  forma  de  ioduros  alcalinos,  y  á  veces  en  cantidad  bas- 
tante considerable  para  poder  extraer  el  iodo  industrialmente. 
La  experimentación  ha  demostrado  que  el  ioduro  de  potasio  se 
encuentra  probablemente  unido  á  aquellas  plantas  por  medio  de 
una  combinación  bastante  intima  para  resistir  la  acción  del  agua 
hirviendo;  sin  embargo,  dicha  sal  es  hasta  tal  punto  soluble  en 
el  agua,  que  es  delicuescente. 

Otras  plantas  marinas  contienen  siempre  bromuros,  y  sobre 
ellas  cabe  repetir  todo  lo  que  hemos  dicho  respecto  de  loá^ 
ioduros. 

El  flúor  se  cree  también  que  existe  en  puchas  plantas,  puesta 
que  los  animales  herbívoros  lo  fijan  en  cantidades  notables  en 
sus  dientes  y  huesos. 

Pero  de  todos  los  ácidos  que  hemos  indicado,  solo  se  conside- 
ra como  indispensable,  bajo  el  punto  de  vista  del  cultivo, — sobre 
todo,  tratándose  de  las  plantas  terrestres— ^1  ácido  sulfúrico,  en 
lo  cual  están  acordes  casi  todos  los  fisiólogos  y  químicos  de  ma.s 
fama. 

Asimilación  de  la  caly  magnesia  y  potasa,— De  todas  las  bases, 
solo  se  consideran  hoy  como  indispensables  á  la  vegetación  la 
potasa,  cal  y  magnesia.  En  cuanto  á  la  sosa,  después  de  algunos 
esperimentos  de  vegetación  sobre  el  maiz  y  trigo  negro,  ha  sido 
suprimida  de  la  lista  de  dichos  elementos  indispensables,  aunque 
no  debemos  ocultar  que  faltan  todavía  pruebas  absolutas  que  lo 
demuestren.  Quizás  sea  la  sosa  indispensable  á  un  gran  número 
de  plantas,  pero  en  pequeñísima  cantidad.  Trabajos  muy  impor- 
tantes del  Sr.  Peligot  han  demostrado  que  la  sosa  está  mucho  me- 
nos repartida  en  las  plantas  de  lo  que  generalmente  se  cree. 

En  las  cenizas  de  las  plantas  terrestres  se  encuentran,  en  efec- 
to, cantidades  notables  de  cal  y  de  magnesia,  y  á  veces  existe  la 
potasa  en  tan  considerable  cantidad,  que  se  estrae  de  ellas  indus- 
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trialmente.  La  importancia  de  estas  bases  en  la  vegetación  queda 
también  demostrada,  además  de  su  constancia  j  considerable  can- 
tidad, por  el  hecho  de  que  en  ningún  ensayo  se  ha  consegtiido 
producir  una  cantidad  apreciable  de  sustancia  organizada,  si  ha 
faltado  una  de  ellas. 

Hasta  hoy  no  se  sabe  cuál  es  la  verdadera  naturaleza  del  papel 
que  desempeñan  en  la  asimilación  ó  en  la  metamorfosis  de  los 
principios  elaborados,  la  potasa,  la  cal  y  la  magnesia.  Liebig  ha 
indicado  que  existe  una  relación  entre  la  potasa  y  los  hidratos  de 
carbono;  las  plantas  ricas  en  azúcar,  almidón,  etc.,  contienen  siem- 
pre sales  de  potasa;  por  otra  parte  ha  observado  Saussure  que  la 
riqueza  en  potasa  de  las  cenizas  de  una  planta,  corresponde  á  la 
energía  y  rapidez  de  su  desarrollo. 

Según  el  Sr.  Sachs,  independientemente  de  su  relación  con  la 
transformación  de  las  sustancias,  pueden  la  potasa,  la  cal  y  la  mag- 
nesia, directamente  ó  combinadas  con  los  ácidos  minerales  ó  ve- 
getales, entrar  en  la  constitución  molecular  de  las  partes  organi-* 
zadas  de  la  célula;  toda  membrana,  por  recien  formada  que  esté, 
deja  al  incinerarla  un  esqueleto  compuesto  con  frecuencia  en  su 
mayor  parte,  de  carbonato  de  cal;  estos  principios  minerales  están 
tan  intimamente  unidos  á  la  celulosa,  que  no  se  la  pueden  sepa- 
rar ni  desorganizar  la  membrana.  Es  preciso,  por  lo  tanto,  supo- 
ner que,  durante  el  periodo  de  crecimiento,  no  son  solamente  las 
moléculas  de  agua  y  de  celulosa  ó  de  protoplasma  las  que  se  agru- 
pan con  arreglo  á  leyes  fijas,  sino  que  cierto  número  de  molécu- 
las de  sales  potásicas,  calcáreas  y  magnesianas  entran  por  su 
parte  en  la  estructura  molecular  tan  complicada  ya  de  por  si. 

Asimilación  del  hierro  y  otros  me  tales. ^Grañiss  al  análisis 
espectral  se  ha  encontrado  en  cierto  número  de  vegetales  el  litio 
y  el  rubidio,  aunque  no  se  cree  que  sean  necesarios  á  la  vegeta- 
ción y  si  solo  se  encuentren  accidentalmente,  ó  por  otras  causas 
poco  importantes.  Si  la  presencia  del  aluminio  en  las  cenizas  es 
dudosa,  en  cambio  las  del  hierro  y  manganeso  es  evidente,  sobre 
todo  en  los  frutos  y  en  las  hojas.  Este  último  metal  se  presenta 
mas  abundante  en  las  plantas  acuáticas.  El  zinc  se  ha  encontrado 
también  en  las  cenizas  de  algunas  especies  vegetales.  Por  último, 
el  Sr.  Grandeau  ha  reconocido,  por  medio  del  análisis  espectral, 
que  el  cobre  se  encuentra  en  las  cenizas  de  varias  especies  ve- 
^retales. 

Sin  embargo,  de  todos  estos  metales,  nosotros  no  podemos  re- 
conocer mas  que  en  el  hierro  un  papel  verdaderamente  importan- 
te en  la  vegetación,  hasta  el  punto  de  ser  absolutamente  necesa- 
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ria  su  presencia  en  los  veg'etales.  El  Sr.  Utor,  que  ha  escrito  un 
escelente  libro  titulado  La  Agricultura  moderna,  se  ocupa  con 
gfran  claridad  de  la  misión  que  desempeña  el  hierro  en  la  vida 
vegetal. 

El  hierro  es  hasta  hoy  el  único  metal  al  cual  se  atribuye  con 
certeza  un  papel  fisiológ'ico  positivo.  Alanos  creen  que  forma 
parte  de  la  fórmula  química  de  la  clorofila  que  es,  como  sabe- 
mos, la  materia  colorante  verde  que  se  halla  esparcida  con  profu- 
sión en  todos  los  veg'etales,  y  que  da  á  las  hojas  su  color  habi- 
tual; pero  lo  que  está  fuera  de  toda  duda  es,  que  cuando  la  planta 
no  asimila  el  hierro,  deja  de  producir  al  momento  la  clorofila. 
Como  la  presencia  de  la  clorofila  es  indispensable  en  la  vida  vege- 
tal,  el  hierro  goza  un  papel  importante  como  principio  nutritivo. 
Numerosas  observaciones  demuestran  que  cuando  un  vegetal 
cesa  de  producir  clorofila,  disminuye  la  fuerza  de  vegetación  y 
aparece  la  clorosis  coloración  blanca  de  las  hojas  por  falta  de 
hierro);  y  cuando  esta  adquiere  alguna  intensidad,  la  planta  acá 
ba  por  perecer.  Es  cierto  que  continúa  creciendo  durante  algun 
tiempo  después  que  ha  desaparecido  el  hierro  (como  sucede  en  la 
oscuridad) ,  hasta  que  ha  agotado  toda  su  provisión  de  principios 
elaborados  y  entonces  cesa  la  vegetación:  el  papel  de  este  metal 
no  se  refiere  á  la  transformación  de  sustancias  ya  existentes;  las 
hojas  producidas  en  semejantes  circunstancias  no  tienen  el  me- 
nor indicio  de  color  verde,  y  por  lo  tanto  son  incapaces  de  asimi- 
lar: asi  el  hierro  debe  ser  considerado  como  un  anillo  necesario 
en  la  vida  vegetal,  y  aunque  su  proporción  sea  pequeña  es  tan 
importante  su  misión,  que  Sachs  lo  considera  como  uno  de  los 
pilares  principales  sobre  que  descansa  el  edificio  de  las  plantas 
de  clorofila. 

Las  pruebas  que  demuestran  el  papel  importante  que  desem- 
peña el  hierro  en  la  vegetación  son  tan  numerosas  como  comple- 
tas, y  según  Sachs,  son  las  siguientes: 

1.*  Las  plantas  cloróticas  enverdecen  en  algunos  días  cuando 
absorben  sales  de  hierro  por  las  raices. 

2.^  Una  porción  cualquiera  de  una  hoja  clorótica  lavada  este- 
riormente  con  una  disolución  de  sal  de  hierro,  enverdece  rápida- 
mente. 

3.*  Las  investigaciones  microscópicas  de  Gris  han  demostra- 
do en  este  último  caso  que  el  protoplasma  incoloro  é  informe  se 
transforma  en  clorofila. 

4.*  Se  puede  producir  la  clorosis  haciendo  vegetar  semillas  en 
soluciones  exentas  de  hierro;  se  empieza  á  manifestar  desxmes  del 
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agotamiento  completo  de  la  provisión  de  los  principios  elabora- 
dos ;  las  primeras  hojas  serán  verdes,  porque  hay  hierro  en  el  gra- 
no; pero  cuando  este  falte,  las  hojas  tomarán  primero  un  color 
verde  claro,  y  por  último  llegarán  á  ser  totalmente  blancas. 

5.*  Una  planta  semejante  puede  vivir  algunos  dias;  pero  no 
tarda  mucho  en  sucumbir  por  faltarle  los  órganos  asimilantes. 

6.*  Si  la  clorosis  artificial  no  ha  ocasionado  una  desorganiza- 
ción en  las  hojas,  se  puede  curar  la  planta  haciendo  absorber  sa- 
les de  hierro  por  las  raices  ó  por  las  hojas  mismas. 

7.*  El  manganeso,  que  tanta  analogía  tiene  con  el  hierro,  no 
produce  los  mismos  resultados;  ó  lo  que  es  lo  mismo,  no  pueden 
reemplazarse  estos  dos  metales. 

Cambios  de  las  principios  minerales  en  las  plañías.— Los  órga- 
nos de  las  plantas  presentan  cambios  de  composición  en  las  dife- 
rentes edades.  Estos  cambios  son  particularmente  notables  en  las 
hojas  que,  en  el  momento  de  su  espansion,  contienen  grandes 
cantidades  de  fosfato  calcico,  mientras  que,  algunos  meses  des- 
pués, desaparece  completamente  esta  sal,  y  las  hojas  no  contienen 
mas  que  carbonates  térreos  y  sílice.  Es  muy  digno  de  fijar  la  aten- 
ción el  que  este  movimiento  de  los  fosfatos  tenga  lugar  en  el  mo- 
mento de  la  formación  de  la  semilla,  y  con  frecuencia  va  acom- 
pañado del  movimiento  de  las  materias  nitrogenadas. 

Este  hecho,  esplicado  primero  por  el  Sr.  Fierre,  parece  consis- 
tir en  que,  llegado  cierto  momento,  todos  los  recursos  de  la  plan- 
ta se  reúnen  para  concurrir  á  la  formación  del  tierno  grano,  que 
ha  de  asegurar  la  reproducción  ó  multiplicación  de  la  especie  ve- 
getal, y  que  entonces  las  materias  nitrogenadas  y  los  fosfatos  re- 
partidos en  todo  el  organismo  son  Uamados  hacia  el  grano;  la 
fuerza  de  difusión  y  las  fuerzas  químicas  quizás  nos  hagan  com- 
prender algún  dia  estos  movimientos  provocados  por  la  acción 
vital. 

AIRE,  AGUA  Y  SUELO  ARABLE. 

Del  aire.— -En  el  breve  estudio  que  vamos  á  hacer  del  aire, 
agua  y  suelo  arable,  solo  consideraremos  á  estos  como  medios 
en  que  viven  las  plaíatas,  y  solo  espondremos,  por  lo  tanto,  cuanto 
á  este  objeto  convenga.  Este  estudio  es  de  gran  interés  para  el 
agricultor,  aun  limitado  al  punto  de  vista  especial  que  acabamos 
de  indicar,  porque  todos  los  elementos  que  el  químico  reconoce 
j  separa  en  las  plantas,  existen  en  el  aire,  eif  las  aguas  y  en  la 
tierra  arable.  El  v^etal  es  el  lazo  de  unión  del  aire  y  del  suelo; 
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comunica  con  el  primero  por  sos  hojas,  con  el  aeg-uado  por  las 
raices,  y  necesita  del  ag^ua  para  que  puedan  ser  asimiladas  las 
diferentes  sustancias  que  la  planta  encuentra  en  aquellos  dos 
medios  en  que  vive. 

Sabido  es  que  el  aire  es  esencialmente  una  mezclado  oxigfeQo 
y  de  nitrógeno  en  las  proporciones  de  21  del  primero  y  79  por  100 
del  segundo  en  volumen.  En  peso  estas  proporciones  están  repre- 
sentadas sensiblemente  por  23  de  oxigeno  y  77  por  100  de  ni- 
trógeno. 

El  aire  atmosférico  contiene  siempre,  y  cualquiera  que  sea  el 
lugar  en  que  se  le  considere,  cierta  cantidad  de  vapor  de  agua  en 
.  disolución,  al  estado  invisible;  cuando  esta  agua  pasa  al  estado 
particular  que  se  Uama  vesicular,  forma  las  nubes  ó  nieblas,  ^ta 
cantidad  de  vapor  acuoso  es  variable  con  las  estaciones,  tempe- 
ratura, altitud,  situación  geogfráfica,  etc.  Para  una  misma  tem- 
peratura é  igual  presión,  la  cantidad  máxima  de  dicho  vapor 
acuoso  mantenida  en  disolución  en  el  aire,  es  invariable.  El  es- 
tado higrométrico  del  aire  para  una  determinada  temperatura, 
no  es  otra  cosa  que  la  relación  entre  la  cantidad  de  humedad  que 
existe  realmente  en  dicho  aire  y  la  que  existiría  si  este  estuviera 
saturado  á  la  misma  temperatura.  El  aire  atmosférico  contiene 
constantemente  una  pequeña  cantidad  de  ácido  carbónico,  que 
suele  variar  de  0,0004  á  0,0006  en  volumen.  Nada  mas  fácil  que 
demostrar  la  presencia  de  este  gas,  esponiendo  al  aire  un  vaso 
que  contenga  agua  de  cal;  esta  se  recubre  muy  pronto  de  una  pe- 
lícula formada  de  pequeños  cristales  de  carbonato  de  cal.  La  can- 
tidad de  ácido  carbónico  contenida  en  la  atmósfera,  siempre  pe- 
queña á  pesar  de  los  numerosos  focos  de  producción,  varia  como 
acabamos  de  decir;  pero  es  mayor  de  noche  que  de  dia,  disminu- 
ye después  de  la  lluvia,  siendo  menor  encima  de  los  grandes  la- 
gos  y  de  los  mares  que  sobre  los  continentes;  es  mucho  mayor 
en  las  grandes  poblaciones  que  en  el  campo,  lo  cual  no  ofírece 
nada  de  particular,  puesto  que  en  las  primeras  hay,  por  lo  gene- 
ral, mas  focos  de  producción  y  menos  medios  de  descomposición 
de  dicho  gas  ácido  carbónico. 

Algunos  observadores  han  demostrado  la  presencia  de  una 
pequeña  cantidad  de  cierto  principio  hidrogenado,  y  probable- 
mente carbonado,  sobre  todo  en  las  grandes  poblaciones.  £1 
Sr.  Boussingault  ha  demostrado  primero  que  nadie,  por  medio  de 
exactos  esperimentos  en  la  ciudad  de  Lyon,  la  presencia  de  un 
gas  ó  vapor  hidrogenado  cuya  riqueza  en  hidrógeno  llega  al  má- 
ximum de  0,0001  en  una  parte  de  aire  en  volumen. 
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£1  aire  coatiene  indudablemente  pequeñas  cantidades  de 
amoniaco»  al  estado  de  carbonato  en  parte,  y  en  otra  al  estado 
de  nitrato  y  de  nitrito  amónico,  aegan  ha  demostrado  el  señor 
^hoenbein  (1).  El  origen  de  este  amoniaco  débese  atribuir  sobr^ 
todo  y  sin  duda  alguna  k  la  descomposición  de  las  materias  ve- 
getales y  animales.  La  presencia  del  mismo  en  el  aire  tiene  cier- 
tamente gran  importancia  bajo  el  punto  de  vista  de  los  fenó- 
menos de  la  vegetación  y  de  la  est&tica  química  de  las  plantas. 
Varios  químicos  se  han  ocupado  en  determinar  la  proporción  de 
eade  amoniaco  en  el  aire,  la  que  parece  no  excede  de  algunas 
millonésimas  del  volumen  de  dicho  aire. 

Bl  Sr.  Boussingault  quiso  demostrar  la  presencia  del  amoniaco 
en  el  aire  y  acudió  á  un  ensayo  muy  sencillo:  calentó  al  rojo  vivo 
las  siguientes  materias  absorbentes  y  tomó  un  kilogramo  de  cada 
una,  que,  después  de  tres  dias  de  esposicion  al  aire  en  una  cáp- 
sula de  porcelana,  absorbieron  las  cantidades  de  amoniaco  que 
vemos  indicadas: 

1   kilogramo  de  arena  cuarzosa 0,60  miligramos. 

—  de  cenizas  de  huesos 0,47  — 

—  de  carbón 2,90  — 

Según  los  trabajos  practicados  por  los  Sres.  Bineau,  Knop  y 
Boussingault,  se  puede  calcular,  como  término  medio,  que  la 
cantidad  de  nitrógeno  recibida  en  una  hectárea  de  tierra  por  el 
«gua  de  lluvia,  es  de  30  kilogramos. 

Débese  al  Sr.  Schoenbein  el  descubrimiento  de  un  principio 
particular  que  se  produce  en  un  gran  número  de  circunstancias  y 
especialmente  bajo  la  inñuencia  de  la  electricidad  ejerciendo  sus 
efectos  en  presencia  del  aire,  á  cuyo  principio  se  le  conoce  con 
el  nombre  de  ozono.  Los  Sres.  Marignac,  Fremy  y  Becquerel  han 
demostrado  que  el  ozono  no  es  otra  cosa  que  una  modificación 
<lel  oxigeno  del  mismo  orden  que  la  del  fósforo  rojo  comparado 
conel  ordinario,  etc. 

Según  el  Sr.  Ghatin,  el  aire  atmosférico  contiene  habitual- 
mente  una  pequeña  cantidad  de  iodo:  pero  lo  que  parece  mas 
cierto  es  que  solo  se  encuentra  accidentalmente. 

Bl  aire  contiene  partículas  salinas  en  suspensión.  No  debe, 
por  lo  tanto,  estrañamos  que  el  Sr.  Barral  haya  encontrado  al 


(1)  &  ptobáble  qne  el  niMrmo  del  aire,  por  una  especie  de  indaceion,  w  eombiae 
con  «utro  eqoiraleated  de  affna,  formando  por  un  Udo  ácido  uifcroeo  y  por  otro  amonia- 
co  éíBvn 
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analizar  el  ngu&  de  lluvia  que  cae  en  Paris,  los  resultadas  si- 
g'uientes: 

Principales  sustancias  aportadas  al  suelo  por  hectárea  y  por  año. 

Kil<^. 

Amoniaco 15,264 

Ácido  nítrico 61,726 

Cloruro  de  soHio 21,223 

Cal 28,696 

Magnesia 9,000 

Estas  cifras  tienen  gran  significación,  pues  demuestran  oí 
porqué  de  la  acción  fecundante  de  lajs  lluvias,  y  conviene  no  ol- 
vidar que  el  análisis  químico  no  puede  aislar  sino  una  pequeña 
porción  de  las  inmensas  y  diluidas  sustancias,  por  decirlo  así, 
que  contienen  las  aguas. 

Aparte  de  los  miasmas  contenidos  en  el  aire,  se  encuentran 
también  en  este  ciertos  gérmenes  ó  esporos,  según  todas  las  pro- 
babilidades. 

Del  affua,— El  agua  pura  es  un  compuesto  de  hidrógeno  y 
oxigeno  en  las  proporciones  de  11,111  del  primero  y  88,889  por 
loo  del  segundo.  Químicamente,  se  la  considera  formada  de  un 
equivalente  del  hidrógeno  y  otro  de  oxígeno  ;H0)  y  también  de 
dos  volúmenes  de  aquel  y  uno  de  esto  H*();.  Pero  el  agua  no  se 
encuentra  nunca  pura  en  la  naturaleza,  sino  que  contiene  en  di- 
solución y  suspensión  muclias  sustancias  que  tienen  gran  impor- 
tancia por  lo  que  respeta  ¿  la  alimentación  animal  y  vegetal.  El 
agua,  en  efecto,  representa  un  gran  papel  como  disolvente  en  la 
naturaleza.  Todas  las  aguas  telúricas,  las  que  se  encuentran  en 
la  superficie  de  la  tierra  tienen  cuerpos  sólidos  y  gaseosos  en  di- 
solución y  algimos  de  los  primeros  en  suspensión;  las  aguas  me- 
teóricas  procedentes,  en  último  término,  de  la  evaporación  de  bis 
grandes  masas  de  agua  en  la  superficie  de  la  tierra  no  están,  ni 
mucho  menos,  libres  de  principios  sólidos  y  gaseosos  que  ex- 
traen de  la  atmósfera  donde  se  encuentran  en  suspensión,  tales 
como  el  cloruro  de  sodio,  sales  amoniacales,  etc.,  cuyo  origen  ya 
sabemos. 

La  composición  de  las  aguas  terrestres  depende,  como  ea.  na- 
tural, de  los  terrenos  por  donde  atraviesan,  y  aun  en  este  caso 
uisuelven  mas  ó  menos  cantidad  de  un  mismo  cuerpo  segim  la 
temperatura,  tiempo  de  contacto,  estado  del  Suelo  y  otras  mü  cir- 
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cunstanciaa.  Compréndese,  por  lo  tanto,  que  deben  presentar  las 
distintas  a^j^uas  grandes  diferencias  en  su  composición,  como  po- 
demos observar  en  los  sig'uientes  ejemplos: 

Composición  de  las  aguas  meteáricas  [para  1  litro). 


N«taral<»a 


Airn*della- 
ria 

ídem 

(InTienio)... 

(Primareni) 

CVermno" 

(Otofio 

ídem 

ídem: 

ídem 

Agua  de  nie- 
ve  

ídem 


^4r 

7,75 


16^ 


k 


045 
0.00 


0i01Q3 

aoi3i 

0.0081 
0,0010 

0,00070 
O,OO«0O 

0,00017 


11 


lz5 


or. 


0,0008 
0,0010 
0,0020 
0,0010 


II 

h 


gr. 


0,00174 


0,00129 


r 


gr. 


0,0018() 


0,00145 


I 


0,01704 


n 


gr. 


0,0107 


0,01663 


II 

n 


gr. 


OJXOBI 


0,0006B 


O.0e4BQ 


0,02385 


(El  BÚrno  >  indica  qae  no  se  ha  hecho  la  correspondiente  determinación.) 

£1  ag'ua  meteórica,  después  de  haber  lavado,  por  decirlo  asi, 
el  aire  atmosférico  y  haberle  robado  muchas  sustancias  gaseo- 
sas y  sólidas,  se  encuentra  al  caer  al  suelo  en  presencia  de  mate- 
rias mas  ó  menos  solubles.  Y  aquí  es  bueno  hacer  constar  que, 
cuando  se  trata  del  agua  pluvial  y  de  sustancias  minerales,  al- 
gún tanto  divididas,  la  palabra  insolubilidad  no  tiene  mas  que 
un  valor  relativo.  El  agua  de  lluvia,  por  lo  demás,  no  actúa  sola- 
mente como  tal  agua,  sino  como  una  disolución  de  amoniaco, 
ácido  nítrico  y  diferentes  sales,  como  son  los  cloruros  y  sulfatos; 
resultando  de  aqui  que  su  acción  sobre  las  materias  silícicas  y 
calcáreas  es  compleja  y  precisamente  de  esta  condición  deriva  su 
eficacia. 

Respecto  á  las  aguas  terrestres,  podemos  decir  en  general: 
1.^»  que  las  aguas  corrientes  son  relativamente  poco  cargadas  de 
principios  minerales;  2.®,  que  las  aguas  de  pozo  ó  de  manantial 
son  á  veces  bastante  ricas  en  estos  principios.  Esta  cantidad  de 
principios  fijos  es  tan  variable  que  mientras  en  el  rio  Erdre,  por 
ejemplo,  llega  á  Ur,4200  por  litro  de  agua,  en  el  Ródano  solo  es 
de  0,1073;  en  un  pozo  de  la  Alsacia  es  de  7ffr,990,  y  en  otro  de 
XanteSy  0,245;  en  un  manantial  de  Arcueil,  0,543,  y  en  otro  de 
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Reíms  0,186.  Hé  aquí,  por  lo  demás,  la  composición  del  a^ua  de 
un  rio  que  podremos  considerar  como  término  medio: 

Agua  de  rio  [en  100  litros). 

Sílice 2,38  gramos. 

Alúmina 0^9 

Oxido  de  hierro > 

Carbonato  de  cal.  • 7,89 

—       de  magnesia ..  0,49 

Sulfato  de  cal 4,66 

—  de  magnesia 0,63 

Cloruro  de  magnesio » 

—  de  sodio 0,17 

Carbonato  de  sosa » 

Sulfato  de  sosa 0,'74 

—  de  potasa > 

Nitrato  de  potasa 0,40 

—  de  sosa 0,45 

—  de  magnesia n 

Silicato  de  potasa » 

18,20 

Esta  agua  contendrá  también  en  mayor  ó  menor  cantidai. 
materias  orgánicas  y  gases  disueltos. 

Como  la  tierra  arable,  según  luego  veremos,  tiene  un  poder 
absorbente  ó  retentivo  sobre  las  materias  disueltas  en  el  agua, 
escepcion  hecha  de  algruna  que  otra,  se  presenta  cierta  especit* 
de  lucha  entre  esta  y  aquella;  si  el  agua  está  muy  cargada,  el 
suelo  se  apodera  de  una  parte  de  sus  elementos;  pero,  recíproca- 
mente, si  la  tierra  se  ha  enriquecido  y  se  encuentra  en  contacto 
del  agua  pura,  puede  ceder  á  esta  última  una  parte  de  los  ele- 
mentos solubles  que  contiene. 

Tierra  arable, — La  tierra  6  suelo  arable  es  la  parte  de  costni 
terrestre  superficial  mas  propia  para  el  cultivo  de  las  plantas.  Al 
examinar  la  estructura  de  un  terreno  destinado  al  cultivo,  pue- 
den observarse  cuatro  partes  6  capas  distintas  en  esta  forma. 
1.*,  suelo  activo j  que  es  la  parte  mas  superficial,  destinada  prin- 
ci[)almente  á  recibir  las  impresiones  atmosféricas  y  las  distinta-^ 
labores,  abonos,  etc.;  2.*,  el  suelo  inerte^  que  sigue  inmediata- 
mente al  anterior;  3.*,  el  subsneloy  capa  importantísima  del  ter- 
reno, por  influir  de  un  modo  notable  en  las  propiedades  físicas 
del  suelo  activo;  4.*,  capa  imperwuabley  situada  á  una  profundi- 
dad variable,  formada  generalmente  por  arcillas,  y  que  permite 
l>ermanecer  al  agua  en  las  partes  superiores. 

Ijis  tierras  arables  se  clasifican  de  muchas  maneras,  pen^ 
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nosotros  escogemos  la  siipuiente  clasificación  por  creerla  sencilla 
y  bastante  exacta: 


TIERRAS  ARCILLOSAS. 

Arcillo-ferrugínosas.— De  colores  rojos  6  negaros,  interviene 
en  su  composición  el  óxido  de  hierro. 

ArcUlo-calcáreas.— Hace  efervescencia  con  los  ácidos  y  el  li- 
quido resultante  precipita  en  blanco  por  el  oxalato  amónico. 

Arcillo-arenosas.— Fértiles,  fuertes  y  difíciles  de  labrar. 

lüEM  CALIZAS. 

ArenasM^ilcáreas.— Lig^eras,  porosas,  se  hallan  en  las  faldas 
de  las  montañas. 

Suelos  cret&ceos. — Su  composición  está  reducida  á  carbonato 
de  cal.  La  vid  prospera  en  ellos. 

ídem  tobosos.— Toman  este  nombre  de  la  toba,  carbonato  de 
cal  compacto,  en  donde  no  prospera  ningfun  vegetal. 

ídem  margt)sos. — Atrae  la  humedad;  rara  vez  ocupa  la  super- 
ficie, su  tenacidad  depende  de  la  arcilla  que  contenga. 

IDBM  SILÍCEAS. 

SUiceo-arcUlosas.— Son  las  tierras  mas  fértiles  y  fáciles  de 
cultivar,  conviniéndolas  toda  clase  de  abonos. 

Silíceo-humíferas.— Arena  fina  mezclada  con  humus  proce- 
dente de  la  descomposición  de  heléchos,  brezos,  etc. 

Cuarzoso-cascajosas.— Formados  por  pedazos  de  sílice,  cantos 
rodados,  á  propósito  para  la  vid. 

ídem  MAGNéSICAS. 

Oalcáreo-magnésicas.— La  efervescencia  que  produce  con  los 
ácidos  aumenta  con  la  temperatura. 

ídem  humíperas. 

Turbosas.— La  turba  es  una  variedad  de  humus  procedente  de 
plantas  fluviales. 

Marg'osas. — Suelen  hallarse  estas  tierras  en  los  suelos  bajos 
donde  existen  aguas  estancadas. 
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Aun  cuando  no  puede  fijarse  con  exactitud  la  composición  ni 
propiedades  físicas  que  deben  concurrir  en  una  tierra  arable  para 
que  pueda  considerarse  como  tipo,  y  sirva  para  toda  clase  de  cul- 
tivos, se  puede,  sin  embargo,  indicar  la  naturaleza  y  circunstan- 
cias que  en  general  se  consideran  como  esenciales.  Por  lo  que 
toca  &  sus  principales  factores,  los  fija  el  Sr.  Desvaax  en  la  si- 
guiente forma: 

Arcilla 28  á  3*  por  100. 

Sílice .  90á32      — 

Caliza 28  á  32      - 

Mantillo 7  á  11      — 

En  cuanto  á  las  propiedades  físicas,  deben  poseer  las  si- 
guientes: 

1.*  Soltura  suficiente  para  que  puedan  las  raices  penetrar  sin 
dificultad,  y  la  consistencia  necesaria  para  que  pueda  la  planta 
resistir  el  ímpetu  de  los  vientos. 

2.*    La  necesaria  permeabilidad  y  aptitud  á  retener  el  agua. 

3,*^    Ligereza  y  facilidad  para  absorber  y  exhalar  los  gases. 

4.*^    Espesor  conveniente. 

5,**    No  descansar  sobre  terrenos  permeables. 

Y  6.*  Conveniente  posición.  Por  lo  que  respeta  ¿  esta  última 
condición,  puede  sentarse,  por  punto  general,  que  las  mejores 
tierras  son  las  que  ocupan  las  llanuras  y  los  valles. 

En  la  capa  arable  se  pueden  encontrar  todos  ó  muchos  de  lus 
cuerpos  que  vamos  á  indicar  sucesivamente.  La  arcilla  forma  cuu 
la  caliza  y  la  arena  la  tierra  arable,  propiamente  dicha,  aunque 
de  por  sí  solos  estos  tres  cuerpos  formarían,  como  es  natural,  uii 
terreno  infértil  por  faltar  otras  materias  necesarias  ¿  la  vida  de 
las  plantas.  l.as  arcillas  presentan  diferentes  colores,  y  están  for- 
madas de  ácido  silícico,  alúmina  y  agua;  proceden  de  la  disgre- 
gación de  las  diversas  rocas  arcillosas  á  base  de  jk)tasa  y  sosa,  <le 
suerte  que  son,  para  el  suelo,  el  origen  de  los  álcalis  que  en  el 
mismo  se  encuentran. 

Las  arcillas  son  muy  ávidas  de  agua,  de  la  que  retienen  cm 
energía  hasta  70  por  100  de  su  peso;  esta  propiedad  hace  que  eu 
los  años  secos  las  plantas  sufran  menos  en  un  suelo  arcillo>o, 
pero  en  cambio  será  perniciosa  en  los  años  húmedos.  Otra  pr^'- 
piedad  muy  importante  bajo  el  punto  de  vista  agrícola  es  la  que 
poseen  dichas  arcillas  de  poder  condensar  el  amoniaco.  Por  últi- 
mo, las  arcillas  detienen  ó  dificultan  la  descomposición  rápida  a^ 
los  abonos,  y  como  esta  descomposición  tiene  por  objeto  Uevarl*» 
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al  estado  soluble^  irapiden  también  qu,e  se  pierdan  en  la  profun- 
didad del  suelo. 

La  arena  ó  ¿cido  silícico  se  presenta  diversamente  colorada, 
en  jaranos  mas  ó  menos  voluminosos;  es  insoluble  en  el  a^a  y 
en  los  ácidos;  pero  soluble  en  lus  álcalis.  Bajo  el  punto  de  vist-i 
práctico  desempeña  la  arena  en  el  suelo  arable  un  papel  inverso 
del  de  la  arcilla:  mientras  esta  le  hace  compacto  y  difícil  de  tra- 
bajar, la  arena  le  vuelve  ligero  y  fácil. 

En  grano  fino  la  arena  puede  retener  30  por  100  de  su  peso 
de  agrua;  en  grruesos  granos  solamente  20.  Por  último,  al  estado 
de  división  infinita,  en  presencia  de  los  álcalis,  la  sílice  puede 
volverse  soluble  y  ser  asimilada  por  las  plantas,  como  ya  sa- 
bemos. 

Por  lo  demás,  la  sílice  6  ácido  silícico  se  encuentra  también 
muy  abundante  en  la  naturaleza  del  estado  de  silicato. 

El  carbonato  de  cal  (GaO,  CO^j  puede  encontrarse  en  la  tier- 
ra arable,  en  tres  estados:  1.®,  al  estado  de  fragmentos  de  un  vo- 
lumen mas  ó  menos  considerables;  2.^,  al  de  arena  caliza;  3.^,  á 
un  gran  estado  de  división  en  polvo  impalpable.  Bajo  estas  dife- 
rentes formas  el  carbonato  de  cal  comunica  á  los  suelos  distintas 
propiedades.  Varias  opiniones  se  han  formulado  respecto  al  pa- 
pel que  desempeña  en  la  vegetación  el  carbonato  de  cal.  La  ma- 
yor parte  de  los  autores  le  suponen  propiedades  que  no  pueden 
atribuirse  sino  á  la  cal  viva,  y  que  pierde  esta  sustancia  en  el 
momento  mismo  que  pasa  al  estado  de  carbonato,  por  su  unión 
con  el  ácido  carbónico.  Según  otros,  uno  de  los  efectos  del  car- 
bonato de  cal  consiste  en  neutralizar  los  ácidos  que  se  desarrollan 
durante  el  acto  de  la  vegetación,  y  sobre  todo  durante  la  de  las 
tiernas  plantas.  Sin  que  nosotros  nos  atrevamos  á  formular  una 
opinión  de  mayor  peso  que  aquella,  parécenos,  sin  embargo,  mas 
natural  el  suponer  que  la  producción  de  estos  ácidos  es  un  medio 
empleado  por  la  naturaleza  para  hacer  el  carbonato  mas  soluble, 
j,  por  consiguiente,  mas  apto  para  ser  absorbido  por  las  plantas 
para  las  cuales  la  cal  parece  ser  un  alimento  indispensable. 

El  carbonato  de  magnesia  (MgO,GO*)  acompaña  casi  siempre 
al  de  cal  en  la  tierra  arable.  Su  tenacidad  difiere  poco  de  la  de 
este  áltímo,  pero  es  mas  ávido  de  agua,  pues  puede  absorber  cua- 
tro veces  y  media  su  peso,  mientras  que  el  de  cal  solo  absorbe 
poco  mas  de  */«  de  su  propio  peso.  La  presencia  de  cierta  cantidad 
de  carbonato  de  magnesia  contribuye  á  hacer  el  terreno  mas  fres- 
co, al  mismo  tiempo  que  le  vuelve  mas  ligero  y  accesible  á  los 
agentes  atmosféricos. 
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Los  vegetales  encuentran  la  cantidad  de  magnesia  qne  nece- 
sitan en  la  tierra  y  en  los  abonos  que  la  contienen  en  mayor  6 
menor  cantidad  y  en  estado  de  carbonato,  fosfato,  etc.  Lo  mas 
general  es  encontrar  la  magnesia  en  la  tierra  arable  en  forma  de 
carbonato,  procedente  de  la  descomposición  de  las  dolomias,  de 
las  serpentvias  y  de  la  mayor  parte  de  las  rocas  básicas.  £n  Es- 
paña son  muy  abundantes  las  tierras  magnésicas,  partí  culannen- 
te  en  el  territorio  de  la  Alcarria,  cuya  lozanía  en  la  vegetación  y 
esquisito  gusto  en  los  frutos  es  notoria. 

La  potasa  es  una  sustancia  muy  repartida  en  la  superficie  del 
globo,  pero  no  existe  nunca  sino  en  combinación  con  otros  cuer- 
pos. Las  sales  de  potasa  son  un  elemento  indispensable  para  las 
plantas  que  las  toman  de  las  tierras  y  de  los  abonos;  estas  sale^^ 
son,  generalmente,  carbonato,  nitrato  ó  silicato.  El  carbonate» 
neutro  de  potasa  (KO,CO«),  es  el  mas  repartido;  con  el  ácido  hú- 
mico y  todos  los  ácidos  vegetales  en  general,  forma  compuestos 
que  absorben  con  avidez  la  humedad  del  aire  atmosférico,  propie- 
dad que  tiene  gran  importancia  en  la  vegetación  de  las  plantas 
de  tallo  alto,  pues  contribuye  al  ascenso  ó  subida  de  la  savia.  El 
nitrato  de  potasa  (KO,Nü*),.se  encuentra  en  la  naturaleza,  y  ade- 
más se  forma  en  circunstancias  muy  diversas,  como  veremos 
pronto.  En  cuanto  al  silicato  de  potasa  se  encuentra  en  la  tierra 
arable  procedente  de  la  descomposición  de  las  rocas  feldespáticas. 
Además  de  estas  sales  pueden  encontrarse  en  el  suelo  arable  el  sul- 
fato y  el  cloruro  de  potasio. 

La  sosa,  como  la  potasa,  no  se  encuentra  nunca  al  estado  de 
libertad  en  el  suelo.  Un  terreno  que  tuviera  mas  del  3  por  100  de 
cloruro  de  sodio  ó  sal  común,  seria  estéril,  como  no  se  tratase  del 
cultivo  de  algunas  plantas  marinas. 

Es  muy  digna  de  tenerse  en  cuenta  la  escelente  propiedad  del 
cloruro  de  sodio,  y  demás  sales  alcalinas,  de  contribuir  por  mu- 
cho á  hacer  asimilables  los  fosfatos  insolubles.  El  Sr.  Bobierre  ha 
encontrado  que  al  cabo  de  diez  dias  de  contacto,  de  5  gramc^  de 
cloruro  de  sodio,  disueltos  en  2  litros  de  agua,  y  2  gramos  de  fos- 
fato de  cal  insoluble,  se  disolvió  el  10,5  por  100  de  este  último. 

El  hierro  se  presenta  generalmente  en  la  tierra  arable  al  esta- 
do de  peróxido.  El  manganeso  al  estado  de  peróxido  algunas  ve- 
ces y  otras  al  de  óxido,  formando  silicatos  y  carbonatos. 

El  ácido  fosfórico  se  encuentra  en  la  mayor  parte  de  las  tier- 
ras al  estado  de  fosfatos  tribásicos  de  sal  y  de  magnesia,  que  scoi 
insolubles.  Al  hablar  de  la  asimilación  de  aquel  ácido,  ya  tuvimos 
ocasión  de  decir  cómo  se  disuelven  estos  fosfatos  á  favor  del  áci- 
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do  carbónico,  y  también  hemos  manifestado  hace  poco  que  las 
sales  alcalinas  contribuían  á  la  disolución  de  dichos  fosfatos.  Bien 
pronto  tendremos  ocasión  de  insistir  sobre  los  fosfatos  con  toda 
estension  que  requiere  un  punto  tan  importantísimo  de  la  agri  - 
cultura  moderna. 

Veamos  ahora  los  diferentes  estados  en  que  se  encuentra  el 
nitrógeno  en  la  tierra  arable.  Ya  sabemos  que  el  nitrógeno  para 
que  sea  asimilado  es  preciso  que  se  encuentre  en  estado  de  amo- 
niaco, de  carbonato  amónico  ó  de  nitratos.  Los  dos  primeros,  pro- 
ducidos por  la  descomposición  de  las  materias  vegetales  y  anima- 
les, y  por  otras  reacciones  químicas,  se  dividen,  según  todas  las 
probabilidades  en  tres  partes:  una  que  es  retenida  por  los  elemen* 
tos  absorbentes  del  suelo  (arcilla,  óxido  de  hierro,  etc.);  otra  que 
es  empleada  inmediatamente  en  provecho  de  la  vegetación;  por 
i'dtlmo,  la  tercera  parte  que  marcha  ¿  la  atmósfera. 

La  cantidad  de  amoniaco  repartida  en  el  aire  es  bien  poca 
coea  relativamente  á  la  que  se  encuentra  en  el  suelo.  Esta  sus 
tancia,  ó  para  hablar  con  mas  exactitud,  el  nitrógeno  en  combi- 
nación, se  ha  encontrado  también  en  las  tierras  que  no  han  sido 
abonadas  desde  hace  muchísimo  tiempo;  encontrándolo  en  estas 
tierras  á  mas  de  dos  metros  de  profundidad. 

£1  nitrógeno  en  combinación,  no  se  encuentra  solamente  en 
la  capa  superficial  del  suelo.  Todavía  pueden  encontrarse  canti- 
dades muy  considerables  de  nitrógeno  en  diversas  combinacio- 
nes y  á  mayor  profundidad.  El  Sr.  Fierre  ha  encontrado: 

En  la  capa  superficial  que  comprendia  los  25  pri- 
meros eeotimetros •  2266  kil.  por  hect. 

De  0in,25á0ni,50  de  profundidad 5050   —         ^ 

De  0ni,50  á  0m,Tí5 3479   —         — 

De  0in,75  á  1  metro 2816   —         — 

^^e  ha  encontrado  todavía  á  profundidades  mayores. 

Independientemente  de  los  abonos  nitrogenados  y  de  las  sales 
Amoniacales  empleadas  en  su  estado  natural,  puede  producirse 
el  amoniaco  en  diferentes  circunstancias  que  vamos  á  indicar  lo 
mas  sucintamente  posible. 

Siempre  que  el  ácido  nítrico,  libre  ó  combinado  al  estado  de 
nitrato,  se  encuentra  en  presencia  del  hidrógeno  al  estado  na- 
ciente, puede  ser  transformado  completamente  en  amoniaco  (1). 


1 1  >    Esto  rMecion  «tara  representad»  por 

NO*  H.  8H  =  NH»  -h  5H0 
▲cido    Hidrófreuo.  Amoniaco.    Afina, 
nitríeo. 
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Si  en  vez  del  hidrógeno  simple  se  encuentra  el  hidrógeno  sul- 
furado en  presencia  del  ácido  nítrico  ó  algim  nitrato,  se  formará 
ig-ualmente  a  moniaco  depositándose  una  cierta  cantidad  de  azufre. 
La  producción  de  este  amoniaco  puede  ser  facilitada,  en  am- 
bos casos,  por  la  presencia  de  ciertas  materias  porosas  ó  espon- 
josas. 

Según  el  Sr.  Mulder,  todas  las  oxidaciones  que  se  efectúan  á 
la  vez  á  expensas  del  aire  y  del  agua,  dan  origen  á  una  pequeña 
cantidad  de  amoniaco,  resultado  de  la  combinación  del  nitróge- 
no del  aire  con  el  hidrógeno  del  agua.  Si  esto  es  cierto,  si  hay 
producción  de  amoniaco  siempre  que,  bajo  la  influencia  del  ai- 
re, el  agua  que  está  en  contacto  con  una  sustancia  oxidable,  da 
su  oxígeno  á  esta  sustancia,  y  su  hidrógeno  se  combina  con  el 
nitrógeno  del  aire  para  formar  el  amoniaco;  si  esto  es  cierto, 
repetimos,  esta  formación  debe  efectuarse  casi  constantemente 
en  el  suelo,  cuando  este  se  encuentre  en  un  estado  conveniente 
de  humedad,  puesto  que  en  él  se  encuentran  siempre  restos  or- 
gánicos susceptibles  de  cambiar  de  natiwaleza  combinándose 
con  el  oxígeno  del  aire,  vestigios  de  sulfuros,  de  protóxido  de 
hierro,  eminentemente  oxidables,  humus,  etc.  Por  una  sabia 
previsión  de  la  naturaleza,  después  de  haber  sido  oxidadas  por 
su  contacto  con  el  aire,  muchas  de  estas  sustancias  son  suscep- 
tibles de  volver  á  su  estado  primitivo,  y  de  poder  servir  de  esta 
suerte  casi  indefinidamente,  en  épocas  periódicamente  sucesivas, 
para  producción  de  amoniaco. 

El  nitrógeno,  como  hemos  dicho,  se  encuentra  también  al  es- 
tado de  nitratos.  El  origen  de  estos  nitratos,  la  manera  cómo  se 
producen,  es  una  de  las  cuestiones  que  han  sido  mas  estudiaíias 
por  los  químicos,  pues  es  de  gran  importancia  para  la  industria 
y  la  agricultura.  Por  esta  razón  no  creemos  fuera  de  lugar  decir 
algo  sobre  este  punto. 

Los  casos  generales  de  producción  del  ácido  nítrico  son: 

1.®  Por  la  unión  directa  de  los  elementos  del  aire,  oxígeno  y 
nitrógeno,  mediante  acciones  eléctricas.  Los  trabajos  de  Davy. 
Saussure,  Liebig  y  otros  químicos,  han  demostrado  plenamente 
la  presencia  del  ácido  nítrico,  en  las  primeras  aguas  de  lluvia 
después  de  una  tempestad. 

2.®  Por  la  fermentación,  eremacausfa,  6  combustión  lenta  d*^ 
las  sustancias  nitrogenadas  de  procedencia  orgánica.  Todos  los 
elementos  que  agrupados  en  moléculas  complejas  constituyen 
los  principios  inmediatos  de  los  seres  organizados,  se  resuelven 
en  sus  factores  al  cesar  la  fuerza  que  les  unia  en  el  individuu 
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Viviente;  el  hidrógeno  vuelve  al  depósito  común,— la  atmósfera, — 
bajo  la  forma  de  agua,  el  carbono  bajo  la  de  ácido  carbónico,  el 
azufre  en  la  de  hidrógeno  sulfurado  ó  ácido  sulfúrico,  y  el  nitró- 
geno, en  fin,  bajo  la  de  amoniaco.  Pues  bien;  al  metamorfosearse 
de  esta  manera  la  molécula  de  nitrógeno,  pasa  con  mucha  fre- 
cuencia á  ácido  nítrico,  en  virtud  del  oxigeno  del  aire,  como 
puede  demostrarse  enterrando  bajo  una  capa  húmeda  de  cal,  por 
ejemplo,  y  al  influjo  de  cierta  temperatura  (unos  30**),  cualquiera 
sustancia  de  origen  orgánico,  como  sangre,  carne  ú  orines:  al 
cabo  de  cierto  tiempo  el  análisis  demuestra  la  producción  de  no 
pequeña  cantidad  de  nitrato  calcico  (1). 

El  ácido  nítrico  solo,  ó  mas  bien  combinado  con  una  parte  de 
amoniaco,  formará  nitrata  amónico,  que  encontrando  una  base, 
la  cal,  por  ejemplo,  produce  nitrato  calcico  que  quedará  en  el 
suelo,  y  la  sai  amoniacal  marchará  á  la  atmósfera  (2). 

3.**  Por  la  oxidación  de  los  principios  constitutivos  del  amo- 
niaco, bien  sea  en  virtud  de  acciones  eléctricas,  ó  bien  por  la  in- 
fluencia de  las  sustancias  porosas.  A  Kulmann  le  cabe  la  gloria 
de  haber  sido  el  primero  que  ha  demostrado  esperimentalmente 
la  combustión  rápida,  inmediata,  de  los  elementos  constitutivos 
del  amoniaco,  á  espensas  del  oxigeno  del  aire,  cierta  tempera- 
tura y  la  presencia  de  varias  sustancias  porosas.  En  el  aire  atmos- 
férico, en  efecto,  existe  siempre  una  cierta  cantidad  de  amoniaco 
que  será  convertido  en  ácido  nítrico,  y  caerá  mas  tarde  con  el 
agua  de  lluvia. 

4.**  Por  la  acción  de  los  cuerpos  oxidantes,  como  por  ejemplo, 
él  óxido  férrico,  ó  el  sobreóxido  de  manganeso,  etc.,  sobre  el 
amoniaco.  El  mismo  Kulmann  ha  demostrado  esperimentalmen- 
te, que  haciendo  pasar  amoniaco  á  través  del  óxido  férrico  hidra- 
tado y  de  potasa,  ó  sobre  el  óxido  de  manganeso  y  dicho  álcali, 
se  produce  igualmente  ácido  nítrico,  que  queda  unido  á  la  potasa. 
El  óxido  ferroso  se  convertirá  otra  vez  en  férrico,  por  la  acción 
del  oxígeno  del  aire  (3). 


(1)    La  reacción  en  este  cMO  será: 

NH»-h8O=N0»-i-3HO. 
(8)    Hé  aquí  la  reacción: 

NH«0,  NO»-hCaO,  C0*=CaO,  NO»-hNH*0,  COV 
<9)    H^  aqní  las  dos  reacciones: 
1  .•    K0-»-NH»-+.8  Fe«0«=KO,  N0»+ 16  FeO-i-3HO. 
Potasa        Oxido     *  Nitrato      Oxido 
férrico,    de  potasa,  ferroso. 
2.*    l«PeO^-80=8Fe«0». 

nrornTRIAB  AOBfCOLAS.  TOMO  ir.  4A 
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5.^  Por  la  acción  del  amoniaco  y  el  aire  húmedo  sobre  cierta» 
bases  enérgicas,  como  la  potasa,  sosa,  cal,  magnesia,  etc.  El  ilus- 
tre químico  Gerhardt  demostró  á  su  vez  que  por  la  acción  del  aire 
húmedo  y  del  amoniaco  sobre  las  bases  poderosas,  como  la  po- 
tasa, sosa,  cal,  etc.,  se  formaba  también  cierta  cantidad  de  aitra 
tos  alcalinos  ó  térreos,  á  espensas  del  oxigeno  del  aire  y  del  ni- 
trógeno del  amoniaco. 

Tales  son  los  principales  casos  de  formación  del  ácido  nítrico. 
En  todos  ellos  hemos  visto  se  exigen  ciertas  circunstancias  que 
se  encuentran  precisamente  en  la  naturaleza.  De  aqui  que  no 
deba  estrañamos  encontrarle  siempre  en  la  tierra,  en  mayor  6 
menor  cantidad,  según  las  condiciones  de  la  localidad,  de  la  mis- 
ma tierra  y  de  la  industria  del  hombre. 

Un  terreno  fértil  no  se  compone  solamente  de  sustancias  mi- 
nerales; se  encuentran  también  en  él  materias  org&nicas,  es  de- 
cir, materias  que  han  pertenecido  k  los  seres  organizados,  ani- 
males ó  vegetales.  Al  recoger  una  cosecha  quedan  siempre  hojas, 
ramas,  raices,  plantas  enteras  á  veces;  se  encuentran  también 
restos  de  animales  y  de  insectos  que  han  muerto  alli  nüsmoóque 
han  sido  arrastrados  por  los  vientos,  las  corrientes  de  agua  ó  por 
cualquier  otro  accidente.  Por  último,  al  abonar  una  tierra  se 
transportan  á  ella  una  gran  cantidad  de  estos  despojos  orgánicos. 
Todas  estas  materias  de  diverso  origen,  colocadas  en  condiciones 
convenientes  de  calor  y  de  humedad,  entran  en  fermentación  y 
se  pudren,  formando,  entre  otros  productos,  ácido  carbónico  y 
materias  nitrogenadas  solubles  ó  volátiles. 

Llega  un  momento  en  que  esta  descomposición  se  retarda,  y 
aun  parece  que  cesa  por  completo;  en  este  caso,  queda  la  materia 
podrida.  Se  da  el  nombre  de  humus  ó  mantillo  al  conjunto  de 
los  restos  orgánicos  en  via  de  descomposición.  En  la  composición 
de  esta  parte  de  la  tierra  se  hallan:  I."",  materias  que  no  han  es- 
perimentado  grandes  alteraciones,  como  sucede  con  las  hojas, 
con  los  pedazos  de  corteza  y  raices,  y  con  los  restos  animales: 
2.^,  sustancias  en  descomposición  mas  ó  menos  avanzada;  y 
3.®,  partes  totalmente  descompuestas,  como  si  estuvieran  podridas. 
El  humus  ó  mantillo,  por  lo  mismo  que  es  una  sustancia  en 
via  de  descomposición,  no  está  dotada  de  propiedades  constantes, 
características  y  distintivas,  puesto  que  los  elementos  que  le  com- 
ponen pueden  encontrarse  en  estado  de  descomposición  mas  ó  me- 
nos completo.  Tampoco  pueden  ser  semejantes  entre  si  los  dife- 
rentes mantillos,  puesto  que  las  materias  orgánicas  de  donde  pro- 
vienen no  tienen  la  misma  composición,  y  por  lo  tanto,  las 
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condiciones  y  los  resultados  de  su  descomposición  no  son  los  mis^ 
mos.  Asi,  por  ejemplo,  los  despojos  procedentes  de  las  plantas 
ricas  en  kmino  producir&n  un  humus  ácido,  como  lo  son  gene^l- 
mente  las  tierras  de  irezo;  este  terreno  no  conviene  á  todos  los 
cultivos,  y  muchas  veces  hay  necesidad  de  corregir  la  acidez  por 
medio  de  la  cal.  La  iurba  es  una  especie  de  humus  formado  por 
plantas  que  se  han  descompuesto  debajo  del  agua. 

Por  consecuencia  de  la  acción  lenta  y  sucesiva  del  oxigeno  del 
aire  sobre  las  materias  orgánicas,  y  muy  especialmente  sobre  las 
de  origen  vegetal,  estas  materias  se  transforman  en  otras  varias 
que  los  químicos  denominan  ácidos  úlmieo^  kúmicoy  géico^  crénico  y 
apoerénico^  á  los  cuales  se  atribuye  un  papel  imiK)rtante.  La  turba 
parda  porosa  contiene  mucho  ácido  úlmico:  la  turba  negra  y  com- 
pacta contiene  mas  ácido  húmico.  Estos  diferentes  ácidos  presen- 
tan una  gran  tendencia  á  combinarse  con  el  amoniaco  y  con  el 
carbonato  amónico;  esto  nos  esplica  la  ventaja  que  se  encuentra 
en  mezclar  la  turba  desecada  con  los  abonos  líquidos.  Loe  men- 
cionados ácidos,  y  sobre  todo  el  crénico  y  el  apocrénico,  mas  oxi- 
genados, se  encuentran  en  las  aguas  de  los  estercoleros  y  en 
el  orín. 

Antes  de  llegar  las  sustancias  vegetales  al  estado  de  mantillo, 
sobre  todo  cuando  son  nitrogenadas  ó  de  origen  animal,  sangre, 
carne,  etc.,  que  obran  como  fermentos,  después  de  dar  los  cuer- 
pos que  hemos  indicado,  pasan  por  otro  periodo  de  descomposi- 
ción en  el  cual  se  produce  el  ácido  butírico,  ó  llámese  la  fermen- 
tación butírica,  y  en  este  caso  las  sustancias  que  le  dan  origen 
por  la  acción  del  fermento  son  la  celulosa  y  los  compuestos  neu- 
tros que  pueden  existir  (1). 

Se  forman  también  en  este  caso  otros  ácidos  de  fórmulas  mas 
sencillas,  como  el  láctico  y  acético,  por  el  contacto  con  el  fermen- 
to (2).  Estos  ácidos  á  su  vez  sufren  una  descomposición  ulterior 
para  transformarse  en  agua  y  ácido  carbónico  por  la  acción  del 
oxigeno  del  aire. 

Encuéntranse  en  los  diferentes  suelos  cantidades  muy  varia- 

(1)    Hé  aquí  Ift  rMoeion: 

C'«H'«0«»-i-««-  »C0*-i-C»H«0«-<.2H0. 
CelnloM.  Acido 

bntürioo. 
(2>    Hé  wiuí  las  reMoionei  qne  dan  origen  á  wtoe  doe  ácidos: 
1.*    C«*H'«0««-h2HO-=2[C«HH)«i. 
Acido  láctico. 
2.»    C"H  •0>*-+-2HO=3;C*H«O*). 
Acido  Métieo. 
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bles  de  materias  orgfánicas:  los  terrenos  de  turba  contienen  de  5i> 
á  70  por  100  de  su  peso  de  dichas  materias;  en  algunas  regiones 
en  que  abunda  el  cieno  diluvial,  y  en  las  que  se  cultivan  varias 
plantas  desde  hace  muchos  sig'los ,  suele  contener  hasta  25  por 
100;  pero  en  greneral  su  proporción  en  el  suelo  es  menor. 

El  humus  no  actúa  solamente  por  sus  elementos  oi^nicos  so- 
bre la  vegetación,  influye  también  por  las  sustancias  minerales 
que  contiene;  sustancias  que  se  encuentran  en  un  estado  muy 
conveniente  para  ser  absorbidas  por  las  raíces.  Por  último,  el  hu- 
mus ejerce  también  una  acción  mecánica  de  la  mayor  importan- 
cia, dividiendo  y  esponjando  el  suelo,  haciéndolo  mas  sensible  á 
la  acción  del  calor  y  conservando  mejor  la  humedad. 


II. 
ABONOS  VEGETALES. 

GENERALIDADES  SOBRE  LOS  ABONOS. 

Clasijlcacion. — Con  el  nombre  de  abano  se  designa  general- 
mente toda  materia  añadida  al  suelo  arable  con  el  objeto  de  ñi- 
vorecer  la  vegetación.  Muchos  autores  distinguen  entre  las  ma- 
terias fertilizantes  el  abono  propiamente  dicho  y  el  fnejoramien- 
to,  entendiéndose  por  este  último  toda  materia  empleada  para 
modificar  el  estado  de  las  sustancias  que  contiene  la  tierra  ara- 
ble, dándolas  una  nueva  forma  á  fin  de  que  su  asimilación  por  In^^ 
plantas  sea  mas  fácil;  el  abono  será,  en  este  caso,  toda  materia 
que  sirva  directamente  á  la  nutrición  de  las  mismas  planta>. 
Según  esta  distinción,  bastante  generalizada,  el  yeso,  ó  sulfat» 
de  cal,  será  un  mejoramiento,  mientras  que  el  guano  y  los  fosfa- 
tos, por  ejemplo,  serán  abonos.  Nosotros,  sin  embargo,  solo  em- 
plearemos la  calificación  de  abono  sin  distinción  alguna,  por 
creer  estas  distinciones  poco  ó  nada  exactas. 

Los  abonos  se  han  clasificado  de  muchas  maneras.  El  Sr.  Bo- 
bierre  los  clasifica  en  cuatro  grandes  grupos  en  esta  forma. 
1.°,  abonas  /as/atadas,  cuyo  valor  está  representado  especial- 
mente por  su  riqueza  en  fosfatos  asimilables;  2.*^,  abonos  nitroge- 
nadas, ó  sea  relativamente  ricos  en  nitrógeno;  3.%  ahmoswiistos. 
cuyo  valor  está  representado  en  particular  por  la  asociación  de 
los  fosfatos  y  del  nitrógeno  asimilables;  4.^,  abanos  calcáreos  pa- 
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UHcoiy  es  decir,  aquellos  en  que  la  riqueza  en  cal,  en  carbonato 
de  cal  ó  en  potasa,  representan,  sobre  todo,  su  valor.  Esta  clasifi- 
cación es  bastante  imperfecta,  como  sucede  á  todas  las  conocidas 
Iiasta  hoy;  asi  tenemos:  el  negro  animal,  que  figura  en  el  primer 
g'rupo,  fertiliza  también  como  abono  nitrogenado;  un  residuo  de 
clarificación  del  azúcar  que  contenga  60  por  100  de  fosfato  terreo 
y  2  por  100  de  nitrógeno,  actuará  por  su  ácido  fosfórico  en  un 
un  suelo  primitivo;  pero  podrá  verificarlo  por  su  nitrógeno  cuan- 
do se  trate  de  un  suelo  terciario.  En  vista  de  esta  dificultad  en 
clasificar  los  abonos,  nosotros  aceptaremos  una  clasificación  bas- 
tante generalizada,  y  muy  á  propósito  para  nuestro  objeto,  aunque 
tan  imperfecta  como  las  demás:  1.^,  abonos  vegetales;  2.^,  ani- 
males; 3.^,  mistos;  4.^,  minerales. 

Necesidad  de  los  abonos  completos. — Por  muy  grande  que  sea 
la  fertilidad  de  una  tierra  arable,  no  podrá  producir  indefinida- 
mente, porque  bien  sabido  es  que  en  cada  cosecha  la  roban  las 
plantas  en  eUa  cultivadas  una  cantidad  mayor  ó  menor  de  los 
principios  que  la  misma  contiene,  y  que  constituyen  precisamente 
su  llamada  fertilidad.  Para  evitar  la  pérdida  de  esta,  para  que  la 
tierra  conserve  indefinidamente  la  preciosa  propiediad  de  dar 
abundantes  cosechas,  preciso  es  devolverla,  por  lo  menos,  todos 
aquellos  principios  arrebatados  por  cada  una  de  estas.  Tal  es  el 
objeto  y  fin  de  los  abonos. 

Los  labradores  que  equivocadamente  cultivan  sin  abonos  su- 
ficientes una  tierra,  y  obtienen  de  ella  quizás  buenas  cosechas, 
no  reparan  en  que  están  agotando  un  capital,  que  no  otra  cosa 
significa  la  fecundidad  de  aquella.  Lo  mismo  sucede  cuando  en 
vez  de  falta  de  abonos  se  emplean  estos  incompletos,  es  decir,  que 
no  se  devuelven  absolutamente  todos  los  principios  que  la  cosecha 
lia  estraido  de  la  tierra,  pues  en  este  caso  el  agotamiento  ó  des- 
aparición de  uno  solo  de  los  principios  esenciales  á  la  vegetación 
de  una  especie  de  planta,  bastará  para  hacer  imposible,  en  bue- 
nas condiciones  al  menos,  el  cultivo  de  esta. 

La  esterilidad  de  una  tierra  puede  proceder  también  de  otras 
causas  que  la  indicada,  como  por  ejemplo,  un  clima  demasiado 
rigoroso,  un  terreno  demasiado  húmedo,  composición  física  y 
química  poco  á  propósito  de  este  mismo  terreno,  etc.;  pero  estos 
defectos  pueden  corregirse  todos  mas  ó  menos  eficazmente,  y 
liasta  se  pueden  el^ir  los  cultivos  mas  convenientes,  según  la 
naturaleza  del  jfcerreno  y  las  condiciones  climatológicas. 

Si  se  aOade  al  suelo  arable  una  materia  susceptible  de  ser  asi- 
milada por  las  plantas,  pero  que  existe  ya  en  aquel  en  cantidad 
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suficiente  para  atender  á  las  necesidades  de  los  veg^etales  que  en 
el  mismo  se  desarrollan,  apenas  si  se  obtiene  ventaja  alg^ima. 

La  práctica  ha  demostrado  también  que  una  materia  que  es 
asimilada  por  las  plantas  cuando  se  encuentra  en  cierto  suelu 
determinado,  no  lo  es  en  otro  suelo;  y,  por  último,  puede  encon- 
trarse una  materia  que  constituya  un  abono  eñcaz  para  cierta 
planta,  no  teniendo  ningún  efecto  cuando  se  aplique  al  cultivo 
de  otra.  El  Sr.  Dehérain  cita  &  este  propósito  algunos  hechos  diur- 
nos de  ser  conocidos.  Así,  sobre  no  ser  dudosa  la  necesidad  de  los 
fosfatos  al  desarrollo  de  los  veg^etales,  en  los  departamentos  del 
Norte  de  Francia,  donde  el  cultivo  está  muy  adelantado,  no  pre- 
sentan ning'una  utilidad  el  empleo  de  aquellos  porque  el  suelo  los 
contiene  ya;  los  superfosfatos  utilizados  en  cantidades  enormes  en 
Ingrlaterra  para  el  cultivo  de  los  nabos,  no  producen  en  Francia, 
y  especialmente  en  la  Bretaña,  tan  ventajosos  efectos;  los  abonan 
nitrogenados  que  tan  marcada  influencia  tienen  en  casi  todos  los 
suelos  sobre  las  cereales,  no  ejercen  sino  una  acción  mediana  6 
mala  en  las  legfuminosas. 

Se  deduce  de  todo  esto,  que  la  cuestión  de  los  abonos  es  de 
las  mas  complejas,  porque  puede  presentar  tres  casos  distintos: 
1.®,  presencia  en  el  suelo  de  un  elemento  semejante  al  que  sp 
añade  y  que  quita  toda  utilidad  á  este  último;  2.®,  naturaleza  del 
suelo  que  favorece  ó  no,  en  el  abono  añadido,  las  metamorfosis 
necesarias  á  su  utilización  por  las  plantas;  3.®,  naturaleza  misma 
de  la  planta  para  cuyo  cultivo  se  añade  el  abono.  De  aqui  el  que 
la  idea  del  abono  es  relativa,  y  que  puede  decirse  que  este  es  la 
materia  útil  i  la  planta  que  falta  efi  el  sueh. 

Valar  de  los  abonos, — En  la  imposibilidad  de  formular  una 
teoría  de  los  abonos  para  cada  planta  y  cada  terreno,  se  determi- 
na el  valor  de  los  mismos  según  la  proporción  que  contienen  de 
principios  reconocidos  como  indispensables  al  desarrollo  de  los 
vegetales.  Generalmente  la  cuestión  se  reduce  á  fijar  el  valor  de 
los  abonos,  según  su  riqueza  en  nitrógeno  y  en  ácido  fosfórico 
asimilables;  pero  seria  ciertamente  útil  añadir  á  estos  dos  prin- 
cipios la  potasa,  la  cal  y  la  sílice,  aunque  el  suelo  está  casi  siem- 
pre provisto  de  estos  tres  elementos,  lo  que  no  sucede  con  los  da^ 
primeros.  De  todos  modos,  cuando  se  quiera  tener  una  idea  bien 
exacta  del  valor  de  un  abono,  se  determinará  por  lo  menos,  las 
cantidades  de  agua,  ácido  fosfórico,  nitrógeno  y  potasa  que  con- 
tenga, procurando  fijar  bien  el  estado  en  que  se  encuentren  estos 
principios  en  dicho  abono,  pues  influye  mucho  este  dato  en  su 
valor  definitivo. 
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Para  comparar  los  diferentes  abonos  se  suele  tomar  como 
tipo  el  estiércol  que  contiene  0,6  por  100  de  nitrógeno,  y  al  efec- 
to se  le  asigna  el  equivalente  100.  Asi,  por  ejemplo,  si  queremos 
determinar  el  equivalente  x  de  otro  abono  cuyo  peso  en  nitróge- 
no, en  100  partes,  resulte  ser  p,  tendremos: 

100       «     ^   ^    ^  lOOXji 

--—  =  —  :  de  donde  ¿p=  — ^^    . 
0,6        p  0,6 

Haciendo  un  razonamiento  análogo  podremos  hacer  las  com- 
paraciones respecto  del  ácido  fosfórico  y  de  la  potasa. 

ABONOS  VEGETALES. 

ÁhiynM  verdes,-— ^líxichsA  plantas,  y  particularmente  las  le- 
j^uminosas,  se  asimilan  considerable  cantidad  de  nitrógeno  del 
aire  é  introducen  sus  raíces  á  gran  profundidad,  estrayendo  del 
subsuelo  de  este  modo  los  elementos  nutritivos  que  en  él  se  en- 
cuentran. Compréndese  que  estas  plantas,  si  quedan  en  la  tierra 
en  que  se  han  desarrollado,  han  de  mejorarla  necesariamente,  en- 
riqueciéndola con  una  porción  de  principios  asimilables  que  an- 
tes no  tenia.  Estas  plantas,  cultivadas  muchas  veces  sin  otro  ob- 
jeto que  enriquecer  la  tierra  arable  y  disponerla  para  el  cultivo 
de  otras  que  no  tienen  tan  desarrolladas  las  indicadas  propie- 
dades de  buscar  sus  alimentos  en  el  aire  y  en  el  subsuelo,  se 
llaman  abonos  verdes. 

Este  modo  de  abonar  las  tierras  es  muy  conocido  y  empleado, 
y  para  que  se  comprenda  su  importancia  vamos  á  citar  algunos 
•ejemplos.  El  Sr.  Boussingault  ha  encontrado  que  los  restos  y  rai- 
ces del  trébol, — planta  que  suele  destinarse  al  objeto  que  nos 
ocapa,-^suponiéndoles  desecados  á  110^,  pueden  evaluarse  en 
IbAl  kilogramos  por  hectárea;  la  cantidad  de  nitrógeno  conteni- 
da en  dichos  restos  es  igual  á  27,9  kilogramos,  que  representan 
4d50  kilogramos  de  estiércol  normal.  Sí  en  vez  de  introducir  en 
la  tierra  solamente  los  restos,  se  introduce  al  propio  tiempo  la 
segunda  siega,  evaluada  en  2530  kilogramos  de  heno  seco  que 
contiene  42,3  kilogramos  de  nitrógeno,  se  ve  que  la  abundancia 
del  abono  ha  sido  mas  que  duplicada,  casi  triplicada.  El  Sr.  Gas- 
parín  ha  encontrado,  que  el  peso  de  los  restos  y  raíces  de 
una  mielga  desecada  es  37021  kilogramos,  que  contienen  al  esta- 
do fresco  296  kilogramos  de  nitrógeno,  es  decir,  que  equivale 
íl  49350  kilogramos  de  estiércol  fresco. 

En  ciertos  países  se  emplean  como  abonos  las  hojas  muertas^ 
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pero  téngase  en  cuenta  que  estas  hojas  son  muy  pobres  en  nitró- 
geno, fosfato  y  potasa,  principios  que  son  reabsorbidos,  general- 
mente, antes  que  perezca  la  hoja.  También  suelen  emplearse  las 
hojas  de  remolacha,  patata,  etc. 

Plantas  marinas.— ^n  algunas  comarcas  costeras  se  emplea 
como  abono  la  mezcla  de  plantas  que  arroja  el  mar  á  la  playa, 
pertenecientes  á  la  familia  de  las  algas.  A  este  propósito  cita  el 
señor  Hervé-Mangon  el  curioso  ejemplo  de  la  isla  de  Noirmou- 
tiers  que  mantiene  una  fertilidad  media  en  sus  tierras  desde  hace 
siglos  por  el  esclusivo  empleo  de  estas  plantas  marinas  como 
abono,  pues  las  deyecciones  del  ganado  se  secan  y  emplean  como 
combustible.  Los  fucos  contienen,  al  estado  natural  ó  secos  al 
aire,  de  0,20  k  1,3  por  100  de  nitrógeno. 

En  Finisterre  se  ha  descubierto  hace  algunos  años,  en  la  ba- 
hía de  Teven,  un  banco  considerable  de  sargazo, — que  así  se 
llama  la  mezcla  de  plantas  marinas,— en  estado  fósil,  evaluado 
en  100,000  hectolitros;  este  sargazo  contiene  1,8  por  100  de  ni- 
trógeno. 

Otras  materias  veffetales.—Entre  las  diferentes  materias  ve- 
getales empleadas  como  abonos,  merece  fijar  la  atención  las  tor- 
tíis  ú  orujos  procedentes  de  la  presión  de  las  semillas  y  frutos 
oleaginosos,  en  el  acto  de  la  estraccion  de  su  aceite.  En  efecto, 
.  como  ya  sabemos,  se  produce  eu  los  vegetales  y  en  el  mcMnento 
de  formarse  la  semilla  ó  grano,  un  verdadero  transporte  de  to- 
das las  materias  nitrogenadas,  fosfatos  y  potasa  hacia  dicha  se- 
milla; concíbese,  en  vista  de  esto,  que  esta,  tratada  para  estraerla 
las  materias  grasas  que  contiene,  debe  constituir,  después  de  la 
presión,  un  abono  de  los  mas  ricos.  No  debe  estrañamos,  por  lo 
tanto,  que  se  vengan  empleando  como  abono  estas  tortas  desde 
hace  mucho  tiempo.  Algunos  orujos,  por  ejemplo,  el  de  adormi- 
deras, contiene  70  por  100  de  nitrógeno  y  43  de  íicido  fosfórico. 

Algunas  industrias  agrícolas  que  emplean  considerables  can- 
tidades de  agua,  comunican  á  esta  ima  verdadera  riqueasa  como 
abono,  cargándola  de  los  residuos  de  su  fabricación;  de  este 
modo  se  utilizan  con  gran  provecho  las  aguas  de  las  destilerías  y 
feculerías,  que  contienen  todas  las  materias  nitrogenadas  que 
existían  en  la  remolacha,  patata,  etc. 

El  orujo  de  la  uva  se  emplea  también  algunas  veces  como 
abono;  contiene,  cuando  está  seco  al  aire,  de  1,71  á  1,83  por  100 
<hi  nitrógeno,  y  una  buena  cantidad  de  potasa. 
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MATERIAS  FECALES. 

JBscremeníos  Aumanos.—Ují  hombre  adulto  que  consume 
2iK«r.,382  de  alimentos,  produce,  término  medio,  0kR,171  de  escre- 
mentos  sólidos  y  lkff,000  de  orines;  pero  estas  cantidades,  asi 
como  la  composición  de  los  escrementos  varían  con  el  régimen  ali- 
menticio, edad,  estado  de  salud  y  otras  varias  circunstancias  del 
individuo.  Los  Sres.  Wolf  y  Lehmam  dan,  como  término  medio  de 
numerosos  análisis,  el  sig^uiente  estado  que  representa  el  peso  en 
gramos  de  los  escrementos  sólidos  y  líquidos  por  persona  y  dia: 

MateriaB       Nitr^-       F(».  Nitro-        Pos- 

atiHdos.        geno.       taim.        Orines.        ireno.       fátos. 

Hombrea 150  1,74  2,23  1.900  15  6,08 

Mujeres 110  1,92  1,06  1.850  10,73  5,87 

Niños 45  1,82  1,62  570  4,72  2,16 

Niñas 25  0,57  0,97  490  3,68  1,75 

Término  medio  por 

dia 82,5  1,03  1,56  954  8,53  3,86 

Término  medio  por 

año   en  kil(%Tm- 

moB 30,112  0,375  0,569  348,210     3,112  1,31» 

El  Sr.  Utor,  en  su  citada  obra,  añade  el  sii^uiente  oportuno  co- 
mentario: 

«Calculando  ahora,  dice,  con  estos  datos  la  cantidad  de  mate- 
rías  sólidas  y  líquidas  producidas  por  diez  y  siete  millones  de  ha- 
bitantes que  tiene  nuestro  pais,  se  ve  que  ascienden  á  la  enorme 
suma  de  6.370,474  toneladas,  y  contienen  59,256  toneladas  de  nitró- 
geno y  32.099  toneladas  de  fosfatos,  que,  como  ya  hemos  dicho,  son 
perdidas  en  su  casi  totalidad,  y  desembocan  por  los  rios  á  los  ma- 
res para  servir  de  alimento  á  los  peces.  En  agricultura  se  calcula 
el  precio  del  kilogramo  de  nitrógeno  á  8  reales,  y  á  4  reales  el  del 
ácido  fosfórico:  de  modo,  que  el  valor  total  del  nitrógeno  que  tie- 
nen los  escrementos  sólidos  y  líquidos,  es  de  474  millones  de  rea- 
les, y  el  del  iddo  fosfórico  contenido  en  los  fosfotos  es  de  58  mi- 
llones, ó  sea  un  total  de  532  millones.» 

BstOB  datos  est&n  indicimdo  el  inmenso  partido  que  puede  sa- 
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car  la  agricultura  de  un  abono  relativamente  fiíicil  de  adquirir. 
si  no  en  su  totalidad,  al  menos  en  gran  parte.  Sabido  es,  por  lo 
demás,  que  el  cultivo  de  la  agricultura  china  se  funda  casi  esclu- 
sivamente  en  el  empleo  como  abono  de  las  deyecciones  hunumas. 
£n  el  Norte  de  Francia  se  emplea  mucho  este  abono  misto  de 
escrementos  sólidos  y  líquidos.  Según  Girardin,  al  estraerlo  de 
las  letrinas  posee  una  densidad  de  1032,  que  corresponde  á  4*,') 
Baumé,  y  contiene  por  litro: 

Agua 980,37  gramos. 

Materias  orgánicas 26,59 

Amoniaco 7,63 

Potasa 2,14 

Acido  fosfórico 3,43 

Cloro,  ácidos  sulfúrico,  carbónico  j  sal- 
fhidríco;  alúmina,  cal,  sosa  j  mag- 
nesia   5,77 

Sílice  j  óxido  de  hierro 5,07 

1031,00 

El  nitrógeno  contenido  en  un  litro  de  este  abono,  está  repartido 
de  este  modo: 

Nitrógeno  de  las  sales  amoniacales. .       6,293  gramos. 
—       de  las  materias  orgánicas       2,870 

9,163 

Los  labradores  de  Flandes  compran  en  las  casas  particulares 
las  materias  fecales,  para  conservarlas  en  cisternas  ó  depósitos 
<le  mampostería  como  el  que  representa  la  figura  175,  que  suelea 


A 


FUmra  175. 


presentar  una  cabida  de  250  á  400  hectolitros.  Estos  depósitos  lle^- 
van  dos  aberturas:  una  en  la  parte  central  A  y  alta  de  la  bóveda, 
destinada  á  introducir  ó  estraer  las  materias  fecales;  otra  practi- 
cada en  el  muro  ó  pared  que  mira  al  Norte,  que  da  acceso  al 
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-aire  que  se  crea  necesario  para  la  fermentación  de  dichas  ma- 
terias. 

Este  abono,  muy  diluido  en  ajrua,  le  suelea  algtmos  mezclar 
con  tortas  de  semillas  oleagrinoaas  que  se  descomponen  con  bás- 
tente rapidez.  Bl  liquido  obtenido  de  este  modo,  presenta,  como 
•el  primer  abono,  un  olor  muy  pronunciado  de  sulfuro  amónico 
volátil,  porque  los  sulfates  que  existen  en  las  materias  fecales  se 
trasforman  pronto  en  sulfures  que,  reaccionando  sobre  el  carbo- 
nato amónico  procedente  de  la  descomposición  de  la  urea  (1), 
dan  orígren  á  dicbo  sulfuro  amónico. 

Muchas  son  las  materias  y  mezclas  propuestas  para  la  desinfec- 
ción de  las  materias  fecales,  punto  muy  esencial  cuando  se  trata 
de  aplicarlas  como  abono;  pero  nosotros  nos  limitaremos  á  indi- 
car las  principales.  El  Sr.  firéant  propone  para  los  orines  el  sul- 
fato de  hierro  impuro,  y  el  alumbre  el  Sr.  Darcet;  el  Sr.  Salmón 
el  carbón  obtenido  calcinando  materias  limosas;  el  hollin  produce 
muy  buenos  efectos,  segim  el  Sr.  Guibout;  una  mezcla  de  sulfa- 
tos  de  cal,  de  hierro  y  de  alúmina,  carbón  vegetal,  aceite  empi  • 
reum&tico,  brea  y  cal  viva,  es  lo  que  aconseja  el  Sr.  Siret;  según 
el  mismo  señor  puede  emplearse  con  buen  éxito  el  piroleñito  y 
sulfato  de  hierro;  el  Sr.  Ponsier  propone  el  sulfato  de  alúmina  im- 
puro; los  Sres.  Raphanel  y  Ledoyen  aconsejan  el  empleo  del  ni  - 
trato  y  acetato  de  plomo;  el  sulfato  de  hierro  y  jabón  común,  ob- 
tenido al  fabricar  la  caparrosa  en  el  ácido  impregnado  de  cuerpo 
graso,  que  ha  servido  en  la  depuración  de  los  aceites,  da  buenos 
resultados,  según  el  Sr.  Paulet;  el  Sr.  Herpin  aconseja  el  yeso  co- 
cido y  polvo  de  carbón;  el  citado  Sr.  Salmón  ha  propuesto  tam- 
bién una  mezcla  de  80  kilogramos  de  algas  secas  y  20  de  cal, 
para  300  kilogramos  de  materias  fecales  mistas;  el  Sr.  de  Sussex 
propone  que  se  introduzca  en  la  vasija  de  recepción  el  ácido  sul- 
fúrico ó  clorhídrico,  y  después  el  silicato  de  sosa. 

Bn  los  orines  se  encuentran,  sobre  todo,  los  fosfatos,  materia 
preciosa  escretada  por  el  hombre.  Por  muy  diluida  que  esté  por  su 
mezcla  con  agua,  queda  todavía  hasta  tal  punto  rica  en  principios 
útiles,  que  es  de  sentir  el  verla  correr  á  los  ríos,  donde  solo  contri- 
buye á  corromper  las  aguas.  Se  ha  pensado  en  evaporar  los  orines 
por  medio  del  calor  ó  en  edificios  de  graduación,  como  los  emplea- 


(1)    EiIa  dflMompMicion,  produoidft  por  U  fermenUeion  páteida,  m  68preM  en  U  >i- 
/niMoie  ecQAcioii: 

C«H*NW-+-4H0«200«,NH«O. 
Ure».  AiruA.     CArboaftto  «momeo. 
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<los  para  concentrar  las  aguas  salinas;  pero  las  emanacioneg  q'.<e 
resultan  por  el  empleo  de  estos  medios  son  incómodas. 

Los  Sres.  Müntz  y  liampspacher,  proponen  aprovechar  Io^ 
orines  de  las  columnas  mingitorias  por  un  medio  bastante  senci- 
llo, y  que  parece  ha  dado  buenos  resultados  al  ensayarlo.  Se  ha 
averiguado  que  un  número  considerable  de  sustancias  aceitotas 
mas  ligeras  que  la  orina,  tales  como  el  aguarrás,  petróleo,  etc., 
evitan,  ó  lo  menos  retardan  hasta  cierto  punto,  la  descomposi- 
ción de  las  sustancias  que  están  en  contacto  con  ellas.  Asi  es  que 
una  cantidad  determinada  de  orina  á  la  qne  se  añadieron  algunas 
gotas  de  aguarrás,  ha  permanecido  tres  años  sin  descomponer^, 
debido  á  la  presencia  de  la  materia  aceitosa.  Estableciendo  un 
sistema  de  meaderos,  en  los  cuales  las  sustancias  preservativas 
antes  mencionadas  estén  en  cantidad  suficiente  para  evitar  la 
menor  putrefacción  de  la  orina,  este  líquido  podría  recogerse  sin 
adición  de  agua. 

Un  aparato  fundado  en  el  mismo  principio  que  el  recipiente 
doreniiiiOy  ú  otro  arreglo  que  permita  que  el  aceite  sobrenade  en 
el  liquido,  alcanza  el  fin  deseado.  La  orina,  aislada  constante- 
mente del  aire  por  el  aceite  que  actúa  en  parte  como  obturador  \> 
cubierta,  y  en  parte  como  desinfectante,  escurre  sin  emitir  á  la 
atmósfera  ningún  efluvio  desagradable,  y  sin  necesidad  de  agua, 
por  unos  conductos  subterráneos  que  la  conducen  al  obrador 
«londe  ha  de  estraerse  el  amoniaco. 

Pudreía  y  aguoi  inmundas. — La  jmdreta  es  el  producto  de  la 
desecación  de  las  materias  sólidas  contenidas  en  loa  escrementos 
humanos.  Muchas  veces  los  escrementos  se  mezclan  con  turbas 
secas  que  facilitan  la  evaporación  del  agua.  La*  desecación  se  ve- 
rifica generalmente  al  aire  libre  y  después  de  separar,  por  depó- 
sito, la  parte  sólida  de  la  líquida. 

Kl  Sr.  L'Hóte  ha  analizado  una  pudreta  que  había  estado  es- 
puesta á  las  influencias  atmosféricas  durante  doce  años,  y  encon- 
tró el  siguiente  resultado: 
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Al  estado  Al  estado 

normal.  moo. 

Materias  orgánicas  nitrogenadas 33,81  47,00 

Amoniaco  formado 0^9  0,85 

Addo  nítrico 0,30  0^43 

—  fosfórico 4,18  5.99 

—  sulfúrico 3,50  5,02 

—  carbónico 8,87  4,11 

Cloro 0,36  0,52 

Potasa?  sosa 2,15  3,08 

Cal 6,70  9,59 

Magnesia  y  óxido  de  hierro 2,72  8,90 

Sílice,  arena,  arcilla 12,62  19,51 

Agua 30,20  » 

100,00  100,00 

La  parte  líquida  puede  concentrarse,  como  ya  digimos  antes, 
emplearse  como  abono  líquido,  ó  estraerla  el  amoniaco  en  forma 
de  sulfato.  El  Sr.  Chodsko  prepara  un  abono  pulverulento  con 
las  materias  contenidas  en  la  parte  liquida.  Al  efecto,  se  empieza 
por  desinfectar  este  líquido  por  medio  de  una  mezcla  de  sulfatos 
de  magnesia  y  de  hierro;  para  que  la  desinfección  sea  completa, 
es  indispensable  que  las  sales  empleadas  no  presenten  reacción 
acida,  y  con  tal  objeto,  después  de  haber  echado  la  disolución  de 
los  sulfatos  en  la  materia  líquida,  se  añade  un  poco  de  otra  diso- 
lucion  saturada  de  carbonato  potásico  que  contiene  0,05  de  una 
mezcla  en  partes  iguales  de  brea  y  de  benzina  ó  de  un  aceite  em- 
pireumático.  En  tal  estado,  se  hace  correr  el  líquido  desinfecta- 
do á  través  de  fag'inas  dispuestas  como  los  edificios  de  gradúa- 
don,  y  repitiendo  la  operación  dos  ó  tres  veces  por  dia,  segnn  la 
estación,  al  cabo*  de  dos  &  tres  semanas  en  verano,  y  de  dos  me- 
ses en  invierno,  las  fag-inas  están  lo  suficientemente  cargadas 
de  materia  estractiva,  es  decir,  de  un  abono  que  puede  abando- 
narse á  la  desecación;  algunos  dias  después  se  sacuden  las  fagi- 
nas para  que  se  desprenda  el  producto  obtenido. 

El  Sr.  L'Hóte  ha  encontrado  en  el  abono  Chodsko  la  siguiente 
composición: 

Por  100  fcn.       Por  100  gn. 
de  abono  de  abono 

normaL  aeoo. 

Materias  orgánicas  nitrogenadas 53,53  65, 13 

Amoniaco 0,65             0,74 

Acido  nítrico Indicios.  Indicios. 

—  fosfiSrioo 4.48              5,44 

8f  lioe  y  arena 6,59             5,4*7 

Cal 4,07              4,94 

Agua 17,75                   » 
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Los  Sres.  Blanchard  y  Chateau  preparan,  por  medio  de  los 
nodulos  y  ácido  sulfiirico,  un  fosfato  ácido  de  cal  y  de  hierro,  i 
los  que  se  añade  sulfato  de  magnesia;  echando  esta  disolución 
acida  en  los  recipientes  de  los  retretes,  el  sulfuro  amónico  que 
se  encuentra  es  descompuesto  y  se  obtiene  una  completa  de- 
sinfección. Bajo  este  punto  de  vista,  el  procedimiento  está  in- 
dudablemente bien  entendido;  pero  en  cambio  es  lento  y  se  pier- 
de por  él  mía  gnu  cantidad  de  ácido  fosfórico. 

£1  Sr.  Renard  viene  fabricando  desde  hace  anos  en  Francia 
un  producto  conocido  con  el  nombre  de  ULf/o,  que  no  es  otra 
cosa  que  un  compuesto  hecho  con  mucha  habilidad  en  mezcla- 
dores mecánicos,  de  corteza  de  cacao  en  polvo,  detritus  de  los 
mercados,  basura  y  materias  fecales.  Esta  abono  puede  ser  adi- 
cionado de  fosfatos  y  sufrir  modificaciones  en  relación  con  los 
cultivos. 

El  empleo  de  las  aguas  inmundas  de  las  alcantarillas,  ha  sido 
objeto  de  muchos  ensayos  y  estudios  muy  serios,  por  ser  á  la 
vez  que  una  cuestión  de  hig'iene,  una  cuestión  de  economía  ar- 
eola. Nosotros,  en  este  punto,  no  podemos  hacer  otra  cosa  que  li- 
g'eras  indicaciones. 

En  Milán,  las  agpuas  inmundas  de  las  alcantarillas  se  reúnen 
en  un  canal  descubierto;  desde  este  canal  se  venden  las  agua§  á 
los  propietarios  vecinos,  y  el  escedente  de  estas  se  envía  al  rio 
Lambro,  á  unos  17  ó  18  kilómetros  del  Sur  de  la  ciudad.  La  salud 
pública  no  se  ha  resentido  nada  por  este  sistema  de  aprovecha- 
miento. 

En  Edimburgo  se  emplean  también  las  aguas  inmundas  eu  el 
riego. 

En  la  ciudad  de  Banbury,  las  aguas  inmundas  se  dirigen  por 
una  pendiente  natural  al  depósito,  de  donde  son  conducidas  á  la 
parte  mas  alta  de  una  granja  de  34  hectáreas. 

Una  comisión  de  ingenieros  ingleses,  dirigida  por  los  señores 
Frankland  y  Ghalmers  Morton,  lian  informado,  después  de  haber 
hecho  numerosos  ensayos,  que  los  riegos  son  el  medio  mas  sen- 
cillo, cómodo  y  ventajoso  de  librarse  de  las  causas  de  insalubri- 
dad que  pueden  engendrar  las  aguas  inmundas  de  las  alcanta- 
rillas. 

Según  resulta  de  im  trabajo  verificado  por  el  ingeniero  in- 
dustrial Sr.  Justo  y  Villanueva,  el  promedio  general  de  la  riqueza 
de  las  aguas  de  todas  las  alcantarillas  de  Madrid,  resulta  ser  por 
metro  cúbico  ó  1000  litros: 
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ReBÍduo  aólido 3,805kilóg8. 

SustaDciaB  inor^nicas 1,729     — 

—         orgánicas 2,076     — 

Acido  fosfórico  moDohidimtado 0,038     — 

Amoníaco  equivalente  en  nitrógeno  ....  0,072     — 

Las  aguas  de  las  alcantarillas  en  París  contienen  en  estada 
natural  y  para  1^000  litros: 

Nitrógeno 0,037  kilogramos. 

Acido  fosfórico 0,015         ^ 

Potasa 0,030         — 

Materias  orgánicas 0,729         — 

Materias  minerales 1,967         — 

Las  quejas  de  los  ribereños,  el  sentimiento  de  perder  una  masa 
tan  considerable  de  materias  fertilizantes,  decidieron  á  la  Admi* 
nistracion  de  la  capital  de  Francia  á  investigar  los  medios  de  de- 
purar las  aguas  negras  ó  sucias,  cargadas  de  detritus  de  todas 
clases,  que  llegan  á  Asniéres.  Dos  sistemas  se  emplearon  y  se 
emplean  todavía  á  este  efecto:  la  purificación  por  los  medios  quí- 
micos (tratamiento  con  el  sulfato  de  alúmina  que  produce  un 
precipitado  que  se  recoge  en  el  fondo  de  los  depósitos  y  es  muy 
rico  en  principios  fertilizantes)  llevando  el  agua  clara  al  Sena,  y 
los  riegos.  El  segundo  medio  es  muy  preferible  al  primero  bajo 
varios  conceptos. 

Los  Sres.  Milbum  y  compañía,  de  Londres,  construyen  el  apa- 
rato que  representa  la  figura  176,  cuyo  objeto  es  convertir  en  un 
escelente  abono,  seco  é  inodoro,  la  materia  sólida  de  los  escre- 
mentos,  ó  bien  los  depósitos  que  dejan  ó  se  obtienen  artificial- 
mente de  las  aguas  sucias.  Este  vaso  ó  materia  sólida,  cualquiera 
que  sea  su  origen,  es  decir,  de  la  materia  fecal  sólida  directamen- 
te ó  del  precipitado  de  las  aguas  inmundas,  se  trata  en  el  aparato 
como  vamos  á  describir. 

El  aparato  que  indica  la  figura,  consta:  de  un  suelo  formada 
de  planchas  de  hierro,  sobre  las  que  se  cargan  los  escrementos 
y  bajo  las  cuales  hay  un  hogar,  cuyos  humos  ó  productos  de 
la  combustión  pasan  y  repasan  por  debajo  de  dicho  aparato; 
entre  el  fuego  y  las  planchas  de  hierro  se  ponen  ladrillos  para 
que  la  fuerza  de  aquel  no  queme  los  escrementos  en  ningún 
caso;  encima  de  las  planchas  una  combinación  de  barras  tras- 
versales, colocadas  una  sobre  otra,  á  distancia  graduada,  y  do- 
tadas de  movimiento  de  vaivén,  impide  á  la  materia  escrementi- 
cia  que  se  seque  desigualmente  y  en  un  punto  solamente,  rom- 
piéndola y  machacándola  al  mismo  tiempo,  y  &  medida  que  se  va 
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r  el  abono  r  'emente   i    '         vh. 

.'.>  de  fricción  y  .,.v.^.^.  á  cada  üi'^.iai.eiito  i 


Fi/uri»  17«). 


de  traslación  de  las  barras  trasversales  se  u->  coi 
leva,  para  que  cada  barra  tome  otra  porción  de 
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depósito,  que  entrega  después  á  Ift  barra  mas  próxima,  y  asi  su- 
cesivamente hasta  que  llegti  dicha  porción,  desecada  y  triturada, 
al  punto  de  recepción.  El  aire  caliente,  después  de  pasar  por  de- 
bajo de  la  plancha  y  repasar  por  la  parte  superior  de  la  misma, 
recoge  y  arrastra  consigo  todos  los  vapores  que  se  desprenden  de 
la  materia  tratada  hasta  la  chimenea  de  tiro. 

Un  solo  fogonero  basta  para  el  servicio  del  hogar  del  aparato, 
siendo  autom&ticas  todas  las  operaciones  restantes,  pues  el  vaso 
ó  escrementos  puede  entrar  por  medio  de  un  tubo  ancho  ó  canal, 
provisto  de  una  v&lvula  para  graduar  la  cantidad  de  materia  que 
debe  entrar  constantemente  en  la  máquina  donde  recibe  el  trata- 
miento descrito. 

La  fuerza  motriz  que  se  necesita  es  muy  insignificante,  rela- 
tivamente considerada,  pues  una  máquina  de  1,5  á  2  caballos  de 
vapor  es  suficiente  para  trabajar  10  á  15  toneladas  de  vaso  en 
veinticuatro  horas,  que  producen  de  2,5  á  3  toneladas  de  abono 
s^o,  consumiendo  en  este  tiempo  y  para  esta  producción  una 
tonelada  de  hulla. 

Otros  escrementos  animales.'-'Lo&  animales  cuyos  escremen- 
tos se  utilizan  como  abonos  son:  el  buey,  el  caballo,  el  camero, 
el  cerdo,  las  gallinas  y  las  aves.  Generalmente  no  se  utilizan  so- 
los mas  que  los  escrementos  del  ganado  lanar,  que  se  llaman  sir- 
le, y  el  de  las  palomas,  conocido  con  el  nombre  de  palomina. 

La  composición  de  los  orines  de  las  diferentes  reses  es  la 
siguiente,  término  medio: 

Gurnero.      Caballo.        Baey.  Cabra.         Cerdo. 


894           905 

914 

982 

982 

10             55 

55 

9 

5 

2ñ            40 

31 

9 

13 

16,8          17,5 

15,2 

» 

25 

0,005  Indicios. 

Indicios. 

» 

0,05 

Agua 

Materias  or^ntcas 

—  minórales... 
Nitrógeno  (porkilóg.) 
Acido  fosfórico  (id.). . . 

Se  calcula  en  3,000  kilogramos  la  cantidad  de  orines  que  da 
una  vaca  durante  un  año;  un  caballo  da  1,200  por  lo  menos. 

En  cuanto  á  los  escrementos  de  los  animales,  contienen,  se- 
giin  Girardin,  Payen  y  Boussingault: 

Vaca.  Cabillo.  Cerdo.  Carnero. 


Aí^a •79,724  78,36 

Materias  orgánicas 16,046  19, 10 

Materias  minerales 4,230  2,54 

Nitrógeno 0,32  0,55 

Acido  fosfórico 0,74  1 ,22 
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•75,00 

6S,71 

20,15 

23,16 

4,85 

8,13 

0,70 

0,72 

8,87 

1,52 
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Por  lo  demáSy  estas  y  aquellas  cifras  varían  con  el  régimen, 
estado  de  salud  y  otras  muchas  circunstancias  de  la  res. 

Los  escrementos  de  las  gallinas  ó  sea  la  gallinaza,  contienen, 
según  Girardin,  81  partes  de  agua  y  19  por  100  de  materias  sóli- 
das, cuando  están  frescas;  secados  á  110®  contienen: 

Materias  orgánicas  y  sales  amoniacales 73,35 

Sales  alcalinas  solubles 0,90 

Fosfatodecal 8,10 

Otras  sales  insolubles 3,15 

Arena  j  arcilla l4,50 

100,00 

La  palomina  desecada  á  100®  contiene  5,35  de  nitrógeno  y  4,43 
de  ácido  fosfórico  por  100. 

OTROS  ABONOS  ANIMALES. 

Guano,— El  guano  es  un  abono  amarillo,  de  olor  fuerte  muy 
característico.  Se  presenta  en  polvo  tosco,  de  color  amarillo  os- 
curo, y  se  encuentran  granos  cuya  testura  es  de  gris  amarilla 

El  guano  es  un  compuesto  en  el  que  se  encuentran  á  la  vez 
los  escrementos  de  aves,  plumas,  restos  de  pescado,  etc.;  el  calor 
y  el  tiempo  han  determinado  la  transformación  parcial  de  esta 
masa,  cuya  composición  es  bastante  regular.  Hay  otros  guanos 
que  no  proceden  de  las  aves  sino  de  focas,  marsopas,  etc.;  los  ca- 
dáveres de  estos  animales,  sus  escrementos,  los  restos  de  pesca- 
do que  fueron  su  alimento,  todo  esto  mojado,  unido,  modificado 
por  la  fermentación,  constituye  un  guano  particular  llamado  en 
el  pais  ffuano  de  loioSy  para  distinguirlo  del  anterior  que  se  llama 
guano  de  pájaro^  y  es  muy  rico  en  ácido  úrico. 

El  siguiente  estado  representa  la  composición  de  diferentes 
guanos: 
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sóbrela  ootU  IbIa  de 

de  BoIítU.  IbUs  Pabellón  los  Patos 

//a...»^  Lobos,  de  Pisa.  (Ckli-  Bolivia. 

huÜ^).  Chinchas.  iPerú)  íomia). 

Materias  orffinieas.      '70,21  52,52  46,10  33,50  32,45  23,00 

Fosfato  de  cal ^'^^  19,52  19,30  28,80  27,45  41,78 

Acido  fosfórico 3,48  3,12  3,71  2,70  3,87  3,17 

Sales  alcaUnas. ...        9.37  7,56  11,54  14,45  7,88  1 1,71 

Sílice  7  arena 3,55  1,46  2,55  5,05  2,55  7,84 

Agua.: 7,64  15,82  16,80  15,50  26,80  13,00 

100,00  100,00  100,00  100,00  100,00  100,00 


Fosfato  de  cal  solu- 
ble         7,55         6,76        8,33       5.85       7,30        7,20 

ídem  ínsolttble. . . .       5,75       19,52 

Fosfato  total 13,30  26.28 

Nitrógeno  dosado..  20,00  14,26      10,80       6,13      5,02       3,38 
Equivalente  en  amo- 
niaco   24,36  17,32      11,88       7,44       7,18        4,10 

Héaqui  la  composición  de  otros  guanos  de  distinta  proce- 
dencia: 

Islote  de         Costa  de  Méjico. 

Pedro  Bey. -^  ^    - ■ — 

(Costa 
de  Caba.^  1  2 

Materias  orgánicas 

Fosfato  decaí  tribásico 

Sales  alcalinas 

Cal 

Magnesia 

Salnto  de  cal  hidratado 

Carbonato  de  cal 

Oxido  de  hierro  y  alúmina 

Sílice  j  arena 

Agua 


Nitrógeno  dosado 

Equivalente  en  amoniaco 

Se  ha  importado  igualmente  desde  hace  algunos  años  á  Euro- 
pa un  guano  terroso  procedente  de  las  islas  Baker  y  Jarvis,  en  el 
Océano  Pacifico,  muy  rico  en  fosfatos. 

Hé  aqui  el  an&lisis  dado  por  el  Sr.  Liebig  del  primero  de  es- 
tos guanos: 


6,16 

17,96 

13,56 

4»f& 

8,01 

25.60 

0,90 

«,96 

» 

0,86 

» 

» 

1.09 

» 

» 

1,98 

9,51 

10,86 

21,71 

1.82 

46,14 

1,00 

5,00 

» 

0,45 

38.38 

0,60 

n.40 

12.34 

3,^ 

100,00 

100,00 

100,00 

0,28 

3,35 

0,21 

0,34 

4,19 

0,26 
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Fosfato  de  cal  tribásico 78,798 

ídem  de  macéala 6,125 

ídem  de  hierro 0,128 

Sulfiíto  de  cal 0,134 

Acido  sulfúrico,  álcalis,  materias  orgá* 

nicas  y  agua 14,950 

100,133 

£1  gfuano  Jarvís  se  compone,  aegun  el  mismo  Liebígr: 

Fosfato  tribásico  de  cal 17,397    i    qojoo 

ídem  bibásico  de  id 16,026    I    «»>*^ 

ídem  de  magnesia 1,241 

ídem  de  hierro 0,160 

Sulftito  de  cal 44,549 

Acido  sulfdrico,  potasa,  sosa,  cloro,  ma- 
terias orgánicas  j  agua 20,886 

102,259 

Vemos,  pues,  que  la  composición  de  los  guanos  es  muy  varia- 
ble, lo  cual  no  tiene  nada  de  estraño  atendida  su  distinta  proce- 
dencia. Podemos  decir,  sin  embarg-o,  que  las  cantidades  de  potasa 
y  magnesia  que  contienen  son  insuficientes  para  atender  ¿  las 
necesidades  de  todas  las  plantas.  Aparte  de  las  sales  amoniacales, 
que  tanto  contribuyen  á  la  solubilidad  de  los  fosfatos,  la  materia 
orgánica  que  en  tan  gran  cantidad  contiene  el  guano,  da  origen, 
por  su  descomposición,  á  la  formación  del  ácido  carbónico,  que  á 
la  vez  que  disuelve  á  dichos  fosfatos,  reacciona  sobre  el  silicato 
de  potasa,  formándose  carbonato  potásico  y  sílice  soluble;  de 
igual  modo  disuelve  dicho  ácido  carbónico  ciertos  carbonato?, 
como  los  de  cal  y  magnesia,  según  ya  sabemos. 

Existe  la  preocupación  de  que  el  guano  llamado  averiado  es 
siempre  malo,  lo  cual  no  es  exacto.  El  8r.  Bobierre  ha  hecho  con 
este  motivo  algunos  análisis,  cuyos  resultados  es  bueno  conocer, 
y  están  representados  en  el  siguiente  estado: 
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Quano  Guano 

nnon»         averiado         averiado 
Onano  sano.    ^^^^^      T  secado  al   y  secado  ala 

•varmuu.  ^^^^  etítoím. 

Humedad 16,60  33,00  10,30         20,00 

Arena 1,20  1,60  1,10  1,00 

Ifateriaa  orgánicas  y  sales 
amoniacales 5^,40  40,30         52,70         46,70 

Acido  fosfórico 12,55  11,63  17,07  14,17 

Cal,etc 17,25  13,47  18,83  18,13 

Nitrógeno  en  100  de  guano, 
húmedo 14,77  10,25  13,60  12,81 

Nitrógeno  en  100  de  id.  seco.        17,70  15,20  l4,60  16,00 

Fosiato  de  cal  correspondien- 
te al  ácido  fosfórico  por  100 
de  guano  húmedo 27,2  25,2  37,0  30,70 

Fosfato  de  cal  por  100  de  gua- 
noseco 32,00         37,00         41,00         38,00 

Dedúcese  de  este  cuadro  que  secando  el  guano  averiado  por  el 
agua  de  mar,  resulta  un  abono  todavía  muy  rico. 

Guatio  de  pescado.— liOS  residuos  de  hígado  de  bacalao,  las  ca- 
bezas, aletas,  intestinos,  todo  aquello  que  de  este  pez  ó  de  otros 
no  sirve  á  la  alimentación  ó  á  la  industria,  pasa  en  algunos  paí- 
ses, como  en  Noruega,  por  ejemplo,  de  las  manos  de  los  pescado- 
res á  la  de  los  fabricantes  de  guano  de  pescado.  Este  importantí- 
simo abono  se  prepara  del  modo  siguiente:  se  cava  un  foso  cuyo 
fondo  se  reviste  de  arcilla  y  se  van  depositando  en  él  los  restos  de 
pescado  por  capas  de  15  á  20  centímetros,  alternadas  con  otras 
de  cal  de  la  misma  altura;  cuando  está  casi  lleno  el  foso,  se  cubre, 
dejándole  asi  cinco  ó  seis  meses.  El  guano  asi  preparado  ha  dado 
al  análisis  el  siguiente  resultado: 

Sales  álcali- 


Partea  Fosfato 


ñas,  oom-    Carbonato 


NdmeKM.         AgOñ,        «.£rfI¡S.         ju^       prendiendo        decaí.         Arena. 
""  oncámcas.        de  cAl*        ü  común.       yeso.  etc. 

1.^  12,3  53,5  30,5  3,0  >  0,5 

2.0  16,04  50,04  26,04  6,00  6,00  0,28 

S.'^  14,31  53,90         25,90  5,86  5,86  0,62 

4.*  13,00  55,76  25,76  3,67  2,06  0,23. 

Las  partes  orgánicas  contienen: 

Según  el  análisis  núm.  \.^  8,15  partes  de  nitrógeno  correspondientes 

á    9,9    de  amoniaco. 
*      2.0  7,89  9,58 

»      3.*»  7,99  9,70 

>      4.«  10,98 
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Como  no  podía  menos,  en  los  ensayos  comparativos  hechos 
con  este  guano  y  el  del  Perú  por  el  profesor  Stokardt,  se  han  po- 
dido observar  las  escelentes  cualidades  del  primer  guano,  que  ha 
dado  resultados  próximamente  iguales  al  del  Perú. 

£1  célebre  profesor  francés  Sr.  Coste,  se  lamentaba  de  que  en 
su  pais  se  arrojasen  los  detritus  de  pescado  en  las  playas  y  en  las 
afueras  de  las  poblaciones,  donde  solo  sirven  para  inficionar  la 
atmósfera.  En  su  opinión,  la  estrella  de  mar  seca  y  reducida  á 
polvo,  los  restos  orgánicos,  las  praderas  submarinas,  los  bancos 
de  anomiaSy  las  cabezas  de  sardina  y  bacalao,  son  elementos  ca- 
paces de  proveer  á  todas  las  necesidades  de  la  tierra ,  por  per- 
feccionado que  sea  su  cultivo.  £1  empleo  aislado  de  cada  uno  de 
estos  elementos,  su  acción  combinada,  su  proporción  en  la  mez- 
cla, permitirán  someter  el  terreno  á  tratamientos  variados,  que  le 
darán  mas  de  lo  que  los  frutos  le  sacan,  y  preservarán  estos  firu- 
tos  de  la  influencia  mórbida  que  origina  el  defecto  de  equilibrio 
entre  los  diversos  principios  nutritivos. 

Otros  escritores  dicen  en  favor  del  guano  de  pescado,  que  el  de 
las  islas  del  Pacifico,  producido  por  el  ave  llamada  por  los  natu- 
ralistas Procellaria  glacialis  de  Linneo  (I),  no  es  otra  cosa  que 
pescado  digerido,  y  que  por  tanto  es  evidente  que  el  pescado  na- 
tural debe  constituir  un  abono  de  las  mismas  propiedades  esen- 
ciales. 

El  Sr.  Malón  hizo  muchos  esperimentos  que  le  dieron  á  conocer 
que  los  desperdicios  de  las  fábricas  de  sardinas  y  el  pescado  de 
inferior  calidad,  que  apenas  tiene  valor  comercial,  podian  ser  un 
gran  recurso  para  la  agricultura,  siempre  que  pudiera  conse- 
guirse la  conservación  y  la  concentración  de  sus  propiedades  fe- 
cundantes, á  fin  de  transportarlo  como  se  verifica  con  el  guano 
del  Perú.  Nuevos  ensayos  encaminados  á  este  objeto,  le  hicieron 
concebir  el  plan  de  cocer  el  pescado,  estraer  en  cuanto  fuera  po- 
sible el  agua  y  el  aceite,  secarlo  y  reducirlo  á  polvo.  Analizado 
este  por  el  Sr.  Payen,  ha  dado,  como  término  medio,  el  siguiente 
resultado: 


U)  Se  cnentaa  también  como  prodaotores  del  friumo  el  Dwpvnu  vvUgmtm^  Flatmt 
auhiiHfa,  HipoUneui  BnogamniUñi,  Onoeratmlut  Thawmt,  Blatipui  Bridgerii^  Stiet^omr. 
lo  &aimardi,  etc. 
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Agua 1,00 

Matarías  orgánicaa  nitroffenadfts 80,10 

Salea  solables  conteniendo  principalmente  cloruro  de  sodio,  car- 
bonato amónico  é  indicios  de  sulfato 4,50 

Fosfatos  de  cal  y  de  magnesia 14,10 

Carbonato  de  cal 0,06 

Sílice 0,02 

Magnesia  y  pérdidas 0,22 

100,00 

Como  se  ve,  en  este  abono,  según  indica  el  análisis,  el  polvo 
de  pescado  desecado  contiene:  12  por  100  de  nitrógeno,  y  14,10 
por  100  de  fos&tos. 

La  cantidad  de  magnesia  es  en  estremo  débil,  y  nula  la  pro- 
porción de  potasa;  así  es  que,  bajo  este  punto  de  vista,  el  abono 
de  pescado  es  muy  análogo  al  guano,  cosa  que  no  nos  debe  lla- 
mar la  atención,  por  lo  que  hemos  dicho  hace  poco. 

Gomo  esta  &bricacion  puede  ser  de  gran  interés  para  España, 
vamos  á  dar  la  descripción  de  la  escelente  Tactoria  montada  por 
los  sefiores  Malón  y  Thuruyssen  en  Concameau,  en  la  que  se 
utilizan  los  desperdicios  de  las  &bricas  de  conservas  de  pescado. 
La  factoría  está  situada  en  una  punta,  de  modo  que  las  embarca- 
ciones pueden  desembarcar  el  pescado  en  su  interior.  £1  edificio 
es  todo  de  madera,  construido  con  la  mayor  economía,  y  con- 
tiene: una  máquina  de  vapor  de  10  caballos;  dos  calderas  de  bás- 
cula, con  envolvente  de  vapor,  para  cocer  el  pescado;  24  pren- 
sas para  el  mismo;  un  rallo;  una  estufa;  un  homo  sistema  Chaus- 
senot  para  caldearla,  y  un  molino  cónico  de  hierro,  como  los 
de  café. 

Hé  aquí  ahora  cómo  se  trababa  en  la  fábrica:  se  llenan  las  cal- 
deras de  báscula  de  pescado  ó  desperdicios,  y  cerrada  hermética- 
mente la  tapa,  se  introduce  vapor  en  la  envolvente  á  una  presión 
de  4  á  5  atmósferas,  así  como  también  en  un  tubo  que  atraviesa 
verticalmente  dicha  caldera.  La  cocción  se  verifica  en  una  hora, 
al  cabo  de  cuyo  tiempo  se  retira  el  vapor,  se  destapa  la  caldera,  y 
girando  esta  sobre  sus  muñones,  se  estrae  el  pescado,  llevándo- 
le á  las  prensas. 

La  gran  dificultad  de  la  operación  que  sigue  consiste  en  so- 
meter la  masa  á  la  acción  de  la  prensa  sin  desperdiciar  ninguna 
de  sus  partes  útiles;  pero  se  ha  conseguido  el  resultado  situando 
bajo  cada  prensa  un  cilindro  hueco  de  acero  reforzado  con  anillos 
de  hierro.  Estos  cilindros  tienen  sobre  20  pulgadas  de  altura,  12 
de  diámetro,  y  la  superficie  está  perforada  por  muchos  orificios 
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sumamente  pequeños.  Después  de  llenos  de  pescado  los  cilindros, 
se  da  vuelta  al  tornillo  de  la  prensa,  que  obra  en  un  disco  de  ma- 
dera, y  el  ag-ua  y  la  ^rasa  salen  por  los  orificios,  corriendo  á  un 
depósito,  y  de  este  á  barriles  en  que  reposa  para  que  flote  la  g*rasa 
y  sea  separada.  La  cantidad  de  esta  que  se  obtiene  representa 
2,5  por  lUO  del  peso  del  pescado. 

La  masa  solidificada  sale  del  cilindro  por  el  fondo,  que  es  mo- 
vible, en  forma  de  torta,  y  se  lleva  inmediatamente  al  rallo  ó  ras- 
l>ador  movido  por  la  máquina,  que  reduce  la  masa  á  una  especie 
de  pulpa. 

La  estufa,  situada  en  el  piso  bajo,  tiene  esteriormente  20  me- 
tros de  larg-o  por  5  de  ancho;  está  dividida  en  cinco  comparti- 
mientos de  85  centímetros  de  anchura,  en  cada  uno  de  los  cuales 
se  colocan  long'itudinalmente  veinte  cubetas  ó  marcos  con  fondo 
de  hierro  apoyadas  sobre  barrotes  paralelos.  Cinco  filas  so- 
brepuestas en  cada  cámara  ó  compartimiento  hacen,  por  tanto, 
cien  bastidores  en  cada  uno,  ó  sean  500  en  toda  la  estufa.  Cada 
cámara  tiene  cinco  puertas,  que  corresponden  á  las  filas  de  bas- 
tidores. La  colocación  de  la  pulpa  en  todos  ellos,  verificada 
uno  á  uno,  deslizándolos  por  los  barrotes,  exige  dos  á  dos  horas 
y  media,  y  el  horno  Chaussenot  hace  circular  por  la  estufa  una 
corriente  de  aire  caliente,  sostenida  por  la  chimenea  á  una  tem- 
peratura de  140^  á  158  Fahr. 

No  puede  idearse  nada  mas  sencillo  que  el  reemplazo  de  los 
bastidores  á  medida  que  se  seca  su  contenido.  Un  muchacho  pre- 
senta en  la  puerta  de  la  estufa  el  que  acaba  de  cargar,  y  empu- 
jándole sm  esfuerzo  sobre  los  barrotes,  hace  correr  toda  la  fila  y 
obliga  á  salir  el  último  por  la  puerta  opuesta,  donde  lo  recibe 
otro  muchacho.  De  este  modo  la  acción  de  la  estufa  es  constante, 
y  se  llena  y  vacía  sin  esponer  á  los  trabajadores  á  la  acción  del 
calor,  sin  que  este  les  cause  la  menor  molestia,  sirviendo  las  cá- 
maras de  conductores  de  la  voz  para  comunicarse  los  detalles  del 
trabajo. 

La  estufa  constituye  uno  de  los  principales  elementos  del  sis- 
tema del  Sr.  Malón;  seca  con  rapidez,  con  regularidad,  y  con  un 
consumo  de  combustible  comparativamente  pequeño,  toda  vez 
que  180  kilogramos  diarios  de  carbón  bastan  para  alimentar  el 
horno,  y  la  intensidad  de  su  acción  es  perfecta.  La  máquina  con- 
sume 130,  de  donde  resulta  un  número  total  de  310  kilogramos. 

El  pescado  seco  de  los  bastidores  es  echado  en  montón  para 
alimentar  el  molino,  de  donde  sale,  por  último,  reducido  á  un 
polvo  suficientemente  fino  y  perfectamente  seco,  no  quedando  ya 
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otra  operación  que  hacer  con  él  que  envasarlo  en  barricas  ó  sa- 
cos, que  se  sellan  para  impedir  la  adulteración. 

El  Sr.  Bobierre  propone  para  la  &bricacion  de  un  abono  acti- 
vo por  medio  de  los  desperdicios  de  sardinas,  el  empleo  del  sul- 
furo de  carbono.  Este  procedimiento  merece  ser  conocido,  y  va- 
mos á  darle  á  conocer  en  sus  partes  mas  esenciales,  empezando 
por  decir  ñlgo  respecto  de  la  composición  de  la  primera  materia. 
Hé  aqui  la  composición  de  desperdicios  de  sardinas  frescas,  á  las 
que  se  ha  añadido  15  por  100  de  sal  común: 

ÍAgua 45,00 

Aceite 10,00 
^tt¿5S'nltf*'.'í'.M*       2.00(1) 
Materia  orgánica,  hecha  dedac- 

don  del  nitrógeno 19,40 

I  Arena  ferruginosa. ....  ........  0,80 

Fosfato  de  cal  y  de  magnesia —  4,80 

Cloruro  de  fcO<íio.....V: 17,00 

Sales  calizas  j  calinas,  pérdida. .  1^00 


100,00 


Inútil  creemos  decir  que  las  proporciones  de  aceite  ó  grrasa 
variarán  segrun  las  épocas  de  la  pesca;  sin  embargo,  las  diferen- 
cias nunca  ser&n  muy  considerables. 

El  Sr.  Bobierre  emplea  para  la  estraccion  de  la  grrasa, — que 
como  es  sabido  se  opondría  á  la  acción  del  abono  sobre  el  sue- 
lo,— la  digestión  en  el  sulfuro  de  carbono,  método  aplicado  en 
el  dia  al  desengrase  de  los  orujos  de  aceite,  estopas  y  paños  gra- 
sos, fragmentos  de  huesos  de  cameceria,  panes  de  chichar- 
rones, etc.,  y  según  el  mismo,  la  materia  grasa  recogida  cubre 
los  gastos  de  la  operación.  El  residuo  que  queda  después  de  esta 
es  friable,  de  rápida  desecación,  y  puede  ser  pulverizado  sin  difi- 
cultad alguna,  obteniéndose,  en  último  término,  un  abono  ama- 
rillo, análogo  al  guano  por  su  aspecto,  y  en  el  que  la  aptitud  á 
la  descomposición  y  al  uniforme  reparto  en  el  suelo  arable,  no 
deja  nada  que  desear. 

En  resumen,  el  procedimiento  consiste  en  las  siguientes  ope- 
raciones: 1.*,  tratamiento  de  los  desperdicios,— salados  ó  bru- 
tos,—por  el  sulfuro  de  carbono;  2.*,  desecación  alaire;  3.*,  reduc- 
ción á  polvo  y  envase  de  este  en  sacos. 


(1)    La  sardina  entera  analizada  por  Payen,  contiene  6  por  100  de  nitrógeno  y  9,30  de 
la  humedad  llega  á  40,01. 
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En  Croisic  se  introdujeron  en  loa  aparatos  de  solñiro  de  car- 
bono 22  hectolitros  de  desperdicios  de  pescados,  que  se  redujeron 
á  18  hectolitros.  La  composición  inedia  del  abono  que  se  obtuvo 
fué  la  siguiente: 

Humedad 5,10 

Materia  orgánica 69.90 

Sales  alcalinas 3,00 

Fosfato  de  cal 12,00 

Sustancias  diversas 10,00 


100,00 


La  cantidad  de  nitróg*eno  de  este  abono  es  de  4,85  por  100. 

Por  otra  parte  se  recogieron  400  kilogramos  de  grasa  parda  y 
espesa.  Se  calcula  que  en  cada  operación  hay  una  pérdida  media 
de  15  kilogramos  de  sulfuro  de  carbono,  siendo  la  cantidad  nece- 
saria para  tratar  los  22  hectolitros  de  desperdicios,  4,000  kilo- 
gramos. 

Desperdicios  animales.— ho^  desperdicios  de  animales  muer- 
tos, las  materias  animales  procedentes  de  los  mataderos,  son 
abonos  enérgicos  y  muy  ventajoso  su  empleo  en  la  agricultura, 
siempre  que  se  puedan  obtener  con  facilidad.  Todos  pueden  ser 
utilizados  en  efecto:  la  carne  muscular,  los  desperdicios  de  piel, 
de  crin,  tendones,  cuerno,  huesos,  plumas,  etc. 

La  carne  muscular  de  los  animales  se  emplea  rara  vez  como 
abono,  utilizándose  para  alimento  de  los  cerdos;  la  que  no  se 
emplea  de  este  modo,  puede  ser  desecada  después  de  una  cocción 
preliminar— en  la  que  se  separa  la  grasa, — y  reducida  en  seguida 
á  polvo;  en  tal  estado  constituye  un  escelente  abono.  £n  estado 
normal  contiene  mas  de  la  mitad  de  su  peso  de  agua;  secada  al 
aire  contiene  todavía  8  á  9  por  100.  Perfectamente  seca  tiene  14,25 
por  100  de  nitrógeno. 

La  sangre  de  las  reses  muertas  cohviene  menos  á  la  alimen- 
tación de  los  cerdos  que  la  carne  muscular,  y  hasta  puede  oca- 
sionarles graves  enfermedades,  por  cuyo  motivo  conviene  mas 
destinarla  al  abono  de  las  tierras,  si  es  que  no  se  destina  á  otro 
uso  industrial  mas  ventajoso.  Para  emplearla  como  abono  se  la 
hace  coagular  por  ebullición  y  se  la  seca  en  seguida  á  la  estufa: 
la  sangre  empleada  liquida,  seria  im  abono  malo,  pues  su  des- 
composición seria  tan  rápida,  que  los  productos  que  se  formarían 
se  perderían  y  no  se  obtendrían  efectos  sensibles;  podríase,  süi 
embargo,  corregir  este  inconveniente  diluyendo  la  sangre  con 
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una  gran  cantidad  de  agua,  y  emplearla  de  este  modo  como  riego; 
también  se  podria  hacerla  absorber,  todavía  liquida,  por  la  tierra 
vegetal  desecada  al  homo,  esparciéndola  en  seguida  sobre  las 
tierras.  Según  el  Sr.  Soubeiran,  la  sangre  preparada  en  Aubervi* 
lliers  para  abono,  contiene: 

Agua n,00 

Materias  animales 78,00 

Fosfato 0,33 

Sales  diversas  j  materias  terrosas 4,67 

100,00 

El  Sr.  Payen  ha  encontrado  que  la  sangre  perfectamente  seca 
contiene  17  por  100  de  nitrógeno;  la  sangre  seca  que  se  prepara 
en  grande  escala  contiene  14,87. 

Las  raspaduras  de  cuernos  actúan  enérgicamente  y  convienen 
á  todos  los  terrenos.  Los  tendones,  raspaduras  de  pieles,  crines, 
plumas,  residuos  de  cola  de  huesos,  pueden  emplearse  del  mismo 
modo  y  en  iguales  circunstancias  que  las  raspaduras  de  cuerno. 

Los  panes  ó  residuos  de  la  fabricación  de  cola  fuerte,  contie- 
nen sustancias  tendonosas  y  urt&ceas,  pelos,  restos  de  huesos,  de 
cuerno,  de  másenlos,  un  jabón  calcáreo  y  materias  terrosas;  esta 
mezcla,  una  vez  desecada,  puede  conservarse  mucho  tiempo,  y 
contiene  en  tal  caso  4  por  100  de  nitrógeno. 

Loe  restos  de  las  grasas  de  buey,  de  camero,  de  temerás,  tra- 
tados por  los  fundidores,  llamados  ^^^ne^  de  ckicharroneSy  están 
formados  en  gran  parte  de  las  membranas  del  tejido  adiposo,  to- 
davía impregnadas  de  un  poco  de  grasa,  de  sangre,  de  músculos 
7  de  huesos.  Hasta  ahora  ha  servido  para  alimento  de  los  perros; 
se  ha  ensayado,  sin  embargo,  utilizarlos  como  abono,  y  se  han 
obtenido  buenos  resultados.  Para  emplear  estos  panes,  que  son 
muy  duros,  es  preciso  pulverizarlos,  y  á  veces  se  sumergen  en 
agrua. 

La  suarda  procedente  del  lavado  de  las  lanas,  se  emplea  tam- 
bién como  abono;  para  recogerla  y  poderla  emplear,  se  hacen  lle- 
gar las  aguas  del  lavado  á  unas  fosas  llenas  de  paja  que  se  embe- 
be de  ellas. 

Los  ti-apos  de  lana  presentan  uno  de  los  mas  ricos  abonos  que 
se  emplean;  la  descomposición  lenta  de  la  lana  hace  actuar  du- 
rante seis  ú  ocho  años,  y  como  la  cantidad  de  nitrógeno  que  con- 
tiene es  bastante  considerable,  resulta  que  presenta  un  abono  muy 
£ácil  de  trasportar. 
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IV. 

ABOHOS  MISTOS  Ó  ESnÉRCOLES. 

COMPOSICIÓN. 

Generalidades.— VA  estiércol  es  el  abono  de  mas  importancia 
de  que  dispone  la  afirricultura,  y,  sin  embargo,  en  su  preparación 
apenas  si  se  pone  cuidado  alguno  por  la  generalidad  de  los  la- 
bradores, ün  labrador  que  cuide  mal  su  estercolero, — dice  á  este 
propósito  el  Sr.  Bobierre, — es  un  comerciante  que  guarda  su  di- 
nero en  saco  roto;  gran  parte  de  la  útil  del  estiércol  se  ey^)ora  ó 
corre,  perdiéndose  en  ambos  casos,  si  no  para  el  mundo,  porque 
esto  no  es  posible,  al  menos  para  el  que  debiera  recoger  el  finito 
de  su  trabajo. 

El  estiércol  está  compuesto  generalmente  de  la  camada,  que 
sirve  en  efecto  de  cama  á  las  reses,  y  está  formada  de  vegetales, 
paja,  hojas,  etc.,  y  de  las  deyecciones  de  dichas  reses  que  son  ab- 
sorbidas por  estos  vegetales.  Ahora  bien,  cuidar  un  estercolero  es 
mantener  esta  mezcla,  amontonada  convenientemente,  en  cierto 
estado  de  humedad  que  fevorece  las  fermentaciones,  oponiéndose 
al  propio  tiempo  á  que  el  precioso  liquido  que  impregna  la  materia 
vegetal  corra  y  se  pierda;  por  último,  cuidar  bien  el  estercolero, 
consiste  muchas  veces  en  comprender  la  inmensa  ventaja  que  se 
puede  obtener  en  incorporarle  ciertos  abonos  comerciales  ó  natu- 
rales, como  fosfatos  fósiles,  polvo  de  huesos,  etc. 

Se  han  hecho  numerosos  análisis  químicos  del  estiércol,  que, 
para  los  hombres  que  estudian  á  fondo  los  fenómenos  naturales, 
presentan  un  interés  muy  grande,  lo  que,  por  desgracia,  no  suce- 
de  á  la  inmensa  generalidad  de  los  labradores.  Pero  en  cambio 
tienen  gran  interés  para  estos  las  observaciones  que  se  hagan  so- 
bre el  estiércol  fresco  ó  consumido,  lavado  ó  sin  lavar,  cubierto  ó 
espuesto  al  sol,  empleado  solo  ó  mezclado  con  los  restos  de  huesos, 
con  fosfatos  fósiles,  con  estiércol  de  cuadra  ó  artificial,  en  una 
palabra,  con  estiércol  de  cuadra  en  la  que  se  haya  reemplazado 
wi  ^ma  de  paja  por  la  turba,  la  tierra  ó  la  marga.  Gracias  á  tales 
servaciones,  accesibles  á  todo  práctico  inteligente,  se  ha  conse- 
utihdJi  ^^^  *  ^^  conjunto  de  conocimientos  positivos  de  suma 
^  para  los  modernos  labradores. 
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Para  comprender  toda  la  importancia  que  tiene  la  inteligente 
preparación  ó  fabricación  del  estiércol,  vamos  á  dar  la  composi- 
ción de  uno  mismo  al  estado  fresco  ó  grueso,  esto  es,  al  sacarlo 
de  la  cuadra,  y  cuando  ha  fermentado,  es  decir,  en  estado  seco: 

COMPOSICIÓN  DEL  ESTIÉRCOL  FRESCO. 

Agua 66,170 

Materia  orgánica  soluble 2,480 

Id.           id.      insolnble 25,760 

Materia  inorgánica  soluble 1,540 

Id.           id.      insoluble 4,050 

100,000 

La  materia  orgánica  soluble  contiene: 

Nitrógeno 0.149 

Que  equivale  en  amoniaco  á 0,211 

La  materia  orgánica  insoluble  contiene: 

Nitrógeno 0,494 

Que  equivale  en  amoniaco  á 0,599 

Las  1,540  partes  de  materia  inorgánica  soluble  están  compues- 
tas de  este  modo: 

Sílice  soluble 0,237 

Fosfato  decaí 0,299 

Cal 0,066 

Magnesia 0,061 

Potasa 0,523 

Sosa 0,051 

Cloruro  de  sodio. 0,030 

Acido  sulfúrico 0,065 

Acido  carbónico  y  pérdida 0,218 

1,540 

Las  4,050  partes  de  materia  inorgánica  insoluble  están  for- 
madas: 

Sílice 1,528 

Oxido  de  hierro  v  alúmina 0,596 

Fosfatos  tórreos 0,554 

Cal 0,320 

Magnesia 0,343 

Potasa 0,099 

Sosa 0,019 

Acido  sulfúrico 0,061 

Acido  carbónico  y  pérdidas 0,480 

4,050 
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COMPOSiaON  DEL  ESnÉRCOL  SECO. 
kgVL% » 

liaterim  orgánica  soluble 7,330 

Id.         id.      insoluble 76,150 

Materia  inorgánica  soluble 4,550 

Id.         id.      insoluble 11,970 

100,000 

Nitrógeno  contenido  en  la  materia  orgánica  so- 
luble   0,44 

Y  su  equivalente  en  amoniaco 0,53 

Nitrógeno  contenido  en  la  materia  orgánica  in- 
soluble   1,46 

Equivalente  en  amoniaco 1,77 

Las  4,550  partes  de  materia  inorgánica  soluble  están  compues- 
tas de 

Sílice  soluble 0,703 

Fosfato  de  cal 0,884 

Cal 0,186 

Magnesia 0,033 

Potasa 1,695 

Sosa 0,158 

Cloruro  de  sodio 0,080 

Acido  fosfórico 0,035 

Acido  carbónico  j  pérdidas 0,7TO 

4,500 

Las  11,970  partes  de  materia  inorgánica  insoluble  están  for- 
madas de 

Sílice  asimilable 2,8^ 

Id.    insoluble 1,659 

Oxido  de  hierro,  alúmina 1,404 

Fosftitos  térreos 1.350 

Cal 3,355 

Magnesia 0,424 

Potasa 0.294 

Sosa 0,077 

Acido  sulfúrico 0,220 

Acido  carbónico  j  pérdidas. 0,322 

11970 

^  Conviene  mucho  ^arse  en  las  cifras  espuestas,  porque  de  ellas 
se  deducen  importantísimas  consecuencias.  Bn  el  estiércol  frcas- 
*^>  por  q'emplo,  se  observa  que  es  muy  pequeña  la  cantidad  de 

'  dos  y  bases  minerales  que  deben  ser  asimilados  por  las  pian- 
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tas.  El  estiércol  seco  y  bien  preparado,  contiene,  por  el  contra- 
rio, (rran  cantidad  de  sales  minerales;  como  la  materia  orgánica 
ha  sido  descompuesta  en  casi  su  totalidad,  ha  dejado  considerable 
cantidad  de  un  residuo  carbonoso  en  estado  de  división,  suma- 
mente favorable  para  formar  por  su  combustión,  por  una  parte 
ácido  carbónico,  disolvente  de  los  silicatos  y  fosfatos,  y  nitrito 
amónico  por  otra.  La  composición  que  hemos  visto  tiene  el  es- 
tiércol, está  indicando  también  que  es  un  escelente  abono,  por 
los  principios  nutritivos  que  puede  suministrar  á  las  plantas.  Di- 
gamos, por  último,  que  el  estiércol  reúne  condiciones  físicas  muy 
recomendables,  como  conservar  la  humedad,  hacer  mas  esponjo- 
sa á  la  tierra,  y  otras  buenas  cualidades. 

Primeras  materias, — ^Las  primeras  materias  que  componen  el 
estiércol  ya  hemos  indicado  cuáles  son,  pero  debemos  insistir  so- 
bre ellas  con  alguna  estension.  Hemos  dicho  que  la  cama  de  las 
reses,  que  constituye  la  parte  vegetal,  si  podemos  hacer  esta  dis- 
tinción, del  estiércol,  está  formada  generalmente  de  paja,  pero 
esta  presenta  propiedades  mas  ó  menos  enérgicas,  según  su  pro- 
cedencia, y  es  bueno  conocer  esto.  Hé  aquí  la  composición  de  las 
principales  pajas  de  cereales: 


Albúmina 

Pos&to  y  otras  sales 

Materias  orgánicas  no  nitrogenadas. 
Agua 


PAJADB 

TriRo. 

Centeno. 

CebadA. 

31 

15 

19 

60 

30 

40 

786 

769 

797 

123 

186 

144 

1000  1000  1000 


Se  da  la  preferencia  á  las  pajas  de  cereales,  no  tan  solo  porque 
son  mas  abundantes  en  las  esplotaciones  rurales,  sino  también 
porque  su  estructura  tubular  les  permite  empaparse  mas  fácil- 
mente de  los  líquidos  de  las  cuadras  y  establos.  Observemos,  en 
efecto,  el  siguiente  cuadro  debido  al  Sr.  Boussingault,  en  el  que 
se  ve  que  las  otras  materias  empleadas  como  camas,  no  absorben 
nunca  tanto  liquido  como  las  pajas.  En  este  cuadro  la  columna 
A  representa  la  cantidad  de  agua  retenida  al  cabo  de  veinticuatro 
horas  de  contacto  por  100  kilogramos  de  las  materias  indicadas; 
la  columna  B  el  número  de  kilogramos  de  materias  para  reem- 
plazar como  cama  absorbente  100  kiló^mos  de  paja  de  trigo. 
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NOMBRE  DE  LAS  MATERIAS  ABSORBENTES.  A.  B. 

Paja  de  trigo 220  kilgs.  »  kilgs. 

—  de  cebada 2^  —  77  — 

—  de  avena 228  —  1»  - 

—  de  colza 200  —  110  — 

Hojaa  de  roble  caídas 162  —  138  — 

Brezo 100  —  220  - 

Arena  cuarzosa 25  —  88D  — 

Marga , 40  —  550  — 

Tierra  vegetal  secada  al  aire 50  —  440  — 

Como  las  camas  aportan  también  al  estiércol  los  principio? 
nutritivos  que  contienen  para  las  plantas,  es  bueno  conocer  su 
composición.  La  siguiente  tabla  la  está  indicando,  bajo  el  punto 
de  vista  de  la  riqueza  en  nitrógeno  y  icido  fosfórico: 

Acido  Eqoir;!- 

Cenizas         fosfórico        Nitróffeno     lente   en 
por  100.  {lor  100.  por  100.         eitaércol. 

Paja  de  trigo  fresca 3,518  0,22  0^        166,66 

—  —     añeja »  0,21  0,49  81,60 

—  de  centeno 2,793  0,15  0,17  235,29 

—  de  cebada   5,244  0,20  0,23  173,90 

—  de  avena 5,734  0,21  0/^  142,85 

Cascarillas  de  trigo »  0,57  0,85  47,05 

Paja  de  mijo 4,855  0,03  0,78  51,28 

—  de  maíz 3,985  0,86  0,19  210,50 

Hojas  de  colza 3,873  0,30  0,75  53.33 

—  de  algarroba 5,101  0,28  0,10  400,00 

—  de  alforfón 3,203  0,28  0,48  83.33 

—  de  habas 8,121  0,22  0,20  200,00 

—  de  lentejas 3,899  0,48  1,01  39,60 

—  deffuisantes 4,971  0,49  1,79  22.34 

—  de  judías »  »  0,10  400,00 

—  de  patatas 1,307  »  0,55  72,00 

—  de  pataca 2,760  »>  0,37  108,10 

La  facultad  de  absorber  la  cama  los  gases  no  es  menos  nota- 
ble que  para  los  líquidos,  y  si  se  quiere  neutralizar  inmediata- 
mente el  desprendimiento  de  los  principios  amoniacales,  que  el 
olor  denuncia  en  una  capa  de  estiércol  en  fermentación,  basta 
esparcir  una  capa  delgada  de  paja;  cuanto  mas  seca  esté  la  paja, 
mejor  efecto  produce.  La  turba,  juncos,  espartos,  etc.,  son  mate- 
rias absorbentes  que  algtmas  veces  convendrá  utilizar,  y  en  la 
época  en  que  el  ganado  recibe  alimento  verde  y  abundante, 
puede  ser  muy  útil  la  primera. 

La  composición  de  las  deyecciones  la  conocemos  ya,  pero 
esto  no  obstante,  vamos  á  insistir  algo  sobre  este  punto.  Una 
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vaca  qoe  consuma  7^^,50  de  heno  y  16  kilógrraxnos  de  patatas,  su* 
ministra  28iv,40  de  escrementos.  En  cuanto  á  la  proporción  de 
los  orines  que  deben,  con  la  cama  y  los  escrementos,  formar  el 
estiércol  completo,  tenemos  que  la  vaca  tomada  por  ejemplo,  su- 
ministra 7,93  litros  en  veinticuatro  horas,  ó  sea  8^,20. 

Las  deyecciones  de  caballo,  camero,  cerdo,  difieren  sensible- 
mente, como  sabemos,  de  las  de  la  vaca;  por  consígruiente  se  en- 
contrará esta  diferencia  en  los  estiércoles  que  resulten.  Asi  vemos 
que,  la  proporción  relativa  de  la  sustancia  orgfánica  y  de  las  ma- 
terias minerales  explica  porqué  el  estiércol  de  vaca  es  de  un 
efecto  menos  rápido  y  mas  duradero  que  los  de  caballo,  camero 
y  cerdo. 

Aunque  el  estiércol  de  caballo  sea  mas  rico  en  nitróg^eno  que 
el  de  vaca,  se  prefiere  sin  embargt)  este  por  los  labradores;  con- 
siste esto  en  que  como  el  primero  es  poco  húmedo,  fermenta  y  se 
seca  rápidamente  si  no  se  tiene  cuidado  de  humedecerle  y  apilar- 
le convenientemente  para  impedir  la  acción  del  aire.  Durante  esta 
fermentación,  una  considerable  cantidad  de  principios  nitroge- 
nados se  pierde,  lo  que  disminuye  el  valor  de  este  abono.  Efecti- 
vamente, el  estiércol  fresco  de  caballo  contiene  2,7  por  100  de 
nitrógeno,  mientras  que  después  de  la  descomposición  completa 
no  contiene,  ni  aun  en  estado  de  sequedad,  sino  1  por  100. 

£1  estiércol  de  cerdo,  sometido  al  engrase,  es  muy  nitrogena- 
do, y  actúa,  por  consiguiente,  con  mas  energía  que  los  anteriores. 
El  de  camero  es  muy  enérgico  y  poco  acuoso;  con  frecuencia  se 
le  emplea  sin  preparación  alguna,  y  muchas  veces  en  rediles,  pu- 
diendo  estercolar  una  sola  res  en  una  noche,  según  Boussingault, 
l",3  cuadrados  de  superficie. 

Cantidad  de  estiércol  producido.— El  Sr.  Boussingault  admite 
como  peso  medio  del  metro  cúbico  de  estiércol  normal  (1): 

Para  el  estiércol  recien  salido  de  la  cuadra, 
pero  bien  apilado (A)    700  kilgs. 

Para  el  estiércol  á  medio  consumir  y  muy  hú- 
medo apilado  en  hoyo (B)    800 

Para  el  estiércol  muy  consumido,  húmedo  y 
fuertemente  comprimido (G)     900 

Para  el  estiércol  fresco  y  muy  empajado,  al 
sacarlo  de  las  cuadras 300  4  400 

Ahora  bien;  suponiendo  tres  zonas  próximamente  iguales  de 
los  estiércoles  A,  B  y  C,  apilados  en  un  hoyo,  el  peso  medio  del 

(1)    Etie  OBÜérooI  procede  de  trernto  caballoi,  otras  tantos  reses  mcnnas,  y  quince  á 
vriiite  eerdos«  7  ee  oooiidera  en  ertado  medio  de  déieomposieion. 
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Eoetro  cúbico  de  esve  esdérool  en  á  panto  en  que  ae  le  trasporta 
al  caznpo,  será  de  ^  «j  küógrmmoft. 

Lo6  métodos  de  eraloacicMi  del  estiércol  relativamente  á  la  ca- 
ma j  á  los  alimentos  empleados,  han  sido  objeto  de  nomeroBOS  en- 
sayos T  esn^dios.  La  práctica  ha  venido  demostrando  que,  térmi- 
no medio,  y  dorante  un  año: 

ün  caballo  paede  dar 10.200  kilgs. 

ün  bocT  de  labor 9.400 

Un  bc^  CB  eeba 25.300 

Una  Twa  CB  establo 11.400 

UnaralaBar 550 

Uoa  res  de  eerda 1.100 


Como  es  natural,  influyen  en  el  rendimiento  de  estiércol,  mu- 
chas circunstancias,  tales  como  la  mala  disposición  de  las  cuadras 
y  la  perdíala  de  los  orines;  la  permanoicia  mas  ó  menos  prolonga- 
da del  ganado  fuera  del  edificio;  la  naturaleza  de  los  alimen- 
tos, etc.  Muchos  autores  han  buscado  im  coeficiente  propio  para 
determinar  el  estiércol  en  función  de  la  cama  y  del  alimento.  £1 
método  del  Sr.  Heuzé  nos  parece,  á  este  efecto,  el  mas  sencillo,  y 
consiste  en  la  siguiente  operación:  reducir  el  pienso  y  la  cama, 
de  cualquier  naturaleza  que  sean,  al  estado  de  sequedad,  y  multi- 
plicar el  resultado  por  una  de  las  dfras  siguientes: 


Maltiplicador  para  los  caballos r=i,d0 

—  bucTes  de  labor =1,50 

—  vacas =2,30 

—  cerdos  =2,50 

—  carneros =1,20 


Término  nudio =1,80 

Para  facilitar  el  cálculo  de  la  reducción  de  los  forrajes  y  ca- 
mas al  estado  de  sequedad,  sirven  los  dos  estados  que  copiamos  á 
continuación: 
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FORRAJES. 


Heno  al  eatado  de  sequedad  comercial. 

Forrajes  verdes , 

Pautas 

Ratabaga 

Remolacha  

Zanahoria , 

Pataca 

Pastinaca 

Hojas  de  col,  de  nabo,  etc 

Residuos  de  remolacha 

—       de  patatas 

Habas 

Tortas  de  linaza  y  colza 

Algarroba 

Salvado 

Avena 


Humedad 

Parto  Mca 

por  100. 

por  100. 

15 

85 

T5 

25 

•» 

25 

90 

10 

85 

15 

87 

13 

•78 

22 

85 

15 

90 

10 

70 

30 

•» 

25 

10 

8« 

10 

90 

15 

85 

25 

T5 

12 

88 

CANAS. 


Paja 


lia  de  cereales. . 
Paja  de  alforfón... 
Serrín  de  madera. 
Hojas  muertas... 


10 

90 

15 

85 

25 

75 

52 

75 

Para  aclarar  mejor  las  ideas,  supongamos  que  se  trata  de  una 
vaca  suiza  que  no  sale  del  establo  y  que  recibe  por  año: 


Materia 


2.745  kilderamos  de  patetas  6 2  74oxO,25=  686  kilg. 

5.140  —  trébol  verde 5.140x0,25=  1.285  — 

1.800  —  remolachas 1.800x0,15=  270  — 

180  —  paja  corteda 180x0,90=  162  — 

2.364  —  heno 2.364x0,85=  2.009  — 

90  —  tortas  de  colza 90x0,90=  81  — 

912  —  paja  cama 912x0,90=  820  — 


5.313 


Multiplicando  5.313,  que  representa  las  materias  secas,  por  el 
coeficiente  2.30,  que  se  refiere  á  las  vacas,  se  obtiene  12.219  ki- 
logramos, ó  sea,  próximamente,  13  metros  cúbicos  de  estiércol. 
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DISPOSICIÓN  DE  LOS  ESTERCOLEROS. 

Generalidades. — Como  ya  hemos  dicho,  el  estiércol  es  la  ca- 
rnada impregnada  de  escrementos;  pero  esta  cama  do  es  preciso 
que  sea  siempre  paja,  y  aun  habrá  ocasiones  en  que  no  deba  em- 
plearse. En  efecto,  cuando  la  paja  sea  escasa,  couTendrá  reser- 
varla para  pienso  y  reemplazarla  por  otras  sustancias  absorben- 
tes, ó  mejor  aun,  por  sustancias  absorbentes  y  fertilizantes.  En 
tales  casos,  pueden  emplearse  con  éxito  mas  ó  menos  notable, 
las  hojas  de  patateras,  las  pajas  de  colza,  y  de  alforfón,  tan  rica"? 
en  álcalis  y  ácido  fosfórico,  las  tierras  y  turbas  secas,  la  casca 
de  tenería,  serrín  de  madera,  diferentes  hojas  y  restos  vege- 
tales, etc. 

En  buena  é  inteligente  práctica,  débese  tender  necesariamente 
á  concentrar  ó  reunir  con  cuidado  en  el  estercolero,  todos  los  es- 
crementos  de  los  animales,  y  á  paralizar  las  influencias  que  pu- 
dieran gasiñcar  los  principios  útiles.  Para  llegar  á  este  resultado, 
se  conocen  varios  métodos,  que  se  aplican  segrun  las  localidades 
y  la  instrucción  mas  ó  menos  perfecta  de  los  labradores. 

Puédese  desde  lueg-o  suprimir  la  paja  de  las  camas  y  emplearla 
en  la  alimentación  del  ganado,  siendo  reemplazada  en  este  caso, 
segrun  convenga,  por  tierra  seca,  por  U  turba  ú  hojas  y  restos 
vegetales.  Esta  práctica  la  siguen  en  el  dia  distinguidos  agri- 
cultores. No  se  podrán  negar  seguramente  las  ventajas  del  em- 
pleo de  las  camas  terreas  ó  turbosas,  cuando  se  disponga  de  pocó 
forraje  y  de  un  espacio  conveniente  para  conservar  la  tierra 
seca.  Para  emplear  las  tierras  turbosas  bastará  hacer  una  capa 
de  10  á  15  centímetros  de  altura,  y  añadir  de  vez  en  cuando 
un  poco  de  fosfato  fósil,  recogiéndola  masa  en  pila  en  un  ángu- 
lo ó  rincón  de  la  cuadra  ó  establo,  así  que  los  escrementos  la  ha- 
yan impregnado,  obteniéndose  de  este  modo  un  escelente  com- 
puesto. Esto  mismo  se  aplica  también  para  las  tierras,  y  el  señor 
Malingié  afirma  que,  cuando  se  entretiene  bien  la  cama  terrea, 
la  prefiere  el  ganado  á  la  paja. 

El  Sr.  Bobierre  aconseja  el  sistema  mixto,  añadiendo  quesera 
siempre  fácil  sanear  las  cuadras  y  aumentar  el  abono,  colocan- 
do las  tierras,  arenas  y  turbas  debajo  de  las  camas  ordinarias. 
Pero  de  cualquier  modo  que  sea,  las  circunstancias  especiales 
indicarán  en  cada  caso  particular  la  elección  del  sistema  mas  ven- 
tajoso. 

Con  el  objeto  de  economizar  la  paja  de  cama  y  suprimir  los 
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gastos  de  transporte  y  conservación  de  las  tierras  absorbentes, 
hay  otro  medio  del  que  vamos  á  dar  una  idea  sucinta.  Este  méto- 
do, bastante  empleado  en  Suiza,  consiste  en  lo  siguiente:  se 
construye  el  suelo  del  establo  con  madera,  inclinándolo  hacia 
una  hoya  adonde  corran  os  orines  y  las  deyecciones,  barriendo 
las  que  quedan  en  su  sitio,  y  lavando  después  el  piso.  Si  se  em- 
plea la  p^ja,  se  la  quitan  los  escrementos  y  los  orines  por  un  la- 
vado, y  se  la  seca  para  emplearla  de  nuevo.  Se  calcula  que  el  li- 
quido de  la  fosa  ú  hoya  representa  diariamente  un  hectolitro  por 
cabessa  de  res,  cuando  se  mezclan  dos  volúmenes  de  agua  á  uno 
de  deyecciones.  Este  abono  embarazoso  no  es  por  lo  tanto  otra 
cosa  que  una  mezcla  de  boñiga  y  orines. 

Estercoleros  en  las  cuadras.-^Ea  algunos  puntos  emplean  aun 
este  sistema,  contra  el  que  nos  oponemos  desde  luego.  Para  el  efec- 
to se  abre  en  la  cuadra  una  escavacion  de  (^,50  de  profundidad, 
en  la  que  se  acumula  la  cama  hasta  que  la  res  toca  al  techo  del  edi- 
ficio. Esta  práctica,  que  es  la  mas  defectuosa  de  todas,  dentro  del 
sistema,  ha  sido  modificada  y  mejorada  por  el  Sr.  Decrombecque, 
haciendo  el  pesebre  móvil  por  medio  de  montantes  con  clavijas,  y 
añadiendo  después  á  la  paja  tierra  absorbente.  El  Sr.  Brame,  que 
ha  aplicado  este  sistema  en  los  establos  de  la  colonia  de  Mettray, 
dispone  el  suelo  de  los  mismos  á  0",80  mas  bajos  que  el  esterior, 
y  los  recubre  con  una  capa  de  tierra  ó  marga  seca  de  O",  10  á  0",20; 
la  cama  consiste  en  pajas  alternas  de  paja  y  juncos,  y  de  tierra  ó 
marga.  El  pisoteo  del  ganado  hace  que  la  masa  sea  homogénea, 
siendo  la  pérdida  del  amoniaco  insensible  siempre  que  se  verifi- 
que la  condición  de  que  la  paja  ó  el  junco  recubran  la  tierra  ó  la 
marga  y  se  renueven  todos  los  dias. 

El  método  de  acumulación  del  estiércol  en  los  establos  ó  cua- 
dras ha  podido  dar,  según  afirman  algunos  autores,  resultados  sa- 
tisfactorios cuando  se  aplica  por  labradores  cuidadosos  é  inteli- 
gentes; pero  esto  sucede  muy  raras  veces,  y  aun  en  este  caso 
dudamos  mucho  de  que  sean  tan  satis&ctorios  los  resultados  ob- 
tenidos. La  alta  temperatura  de  las  cuadras  en  que  se  amontona  el 
estiércol,  y  las  emanaciones  que  producen,  son  otras  tantas  cau- 
sas de  enfermedades  para  el  ganado.  Es  imposible  que  una  at- 
mósfera cargada  de  partículas  orgánicas  no  sea  de  graves  conse- 
cuencias para  las  reses;  la  limpieza  ha  sido  y  será  siempre  una 
condición  higiénica  favorable  al  hombre  y  al  animal. 

Compréndese  fácilmente  que  todos  los  métodos  basados  sobre 
la  conservación  del  estiércol  en  las  cuadras  necesita  construccio- 
nes caras,  un  buen  sistema  de  ventüacioui  y,  en  fin,  el  empleo  de 
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gran  cantidad  de  cama.  En  Bélj^ca  disponen  los  establos  para  este 
objeto  del  modo  sigfuiente :  se  dispone  delante  de  las  reses  nn  pa- 
sillo para  darlas  la  comida,  y  detrás  de  ellas  un  espacio  ancho  y 
alg'o  hondo,  en  el  que  se  reúnen  todos  los  orines  y  donde  se  echa 
todos  los  días  el  estiércol  que  se  quita  de  debajo  de  dichas  reses. 
De  todos  modos  insistimos  en  lo  dicho  antes,  de  que  los  esterco- 
leros deben  disponerse  siempre  fuera  de  las  cuadras  ó  ratablos. 

Estercoleros  esieriares.— El  estiércol  puede  conservarse  sobre 
una  plataforma  ó  en  una  fosa  ú  hoya.  En  el  primer  caso  habrá 
que  evitar  los  fuertes  ardores  del  sol,  la  permeabilidad  y  viciosa 
inclinación  del  suelo  y  la  esposicion  á  las  corrientes  de  agnia. 

La  fermentación  que  se  verifica  en  el  estercolero  debe  ser  fa- 
vorecida por  una  humedad  constante:  elagrua  pútrida  que  escurre 
es  muy  rica  en  principios  enérgicos  solubles,  y  débese  procurar 
que  no  se  pierda  nada,  ó  al  menos  la  menor  cantidad  posible  de 
ella;  recogida,  por  lo  tanto,  en  una  cisterna  ó  simple  cavidad,  se 
devolverá,  por  medio  de  una  bomba  ú  otro  aparato  conveniente, 

al  estercolero  de  donde  escurrió. 
Como  muchos  de  nuestros  lecto- 
res no  tendrán  conocimiento  de 
la  sencillez  y  baratura  de  estas 
bombas,  que  puede  construir 
cualquier  carpintero  un  poco  in- 
teligente, creemos  oportuno  dar 
la  descripción  de  una  de  ellas.  La 
figura  197  la  está  indicando  en  su 
conjunto  y  en  sección  vertical, 
para  que  se  pueda  ver  perfecta- 
mente su  sencillo  mecanismo.  Hé 
aquí  la  descripción : 
a,  cuerpo  de  bomba, 
í,  tubo  de  subida,  cuyo  diá- 
metro interior  es  mas  pequeño 
que  el  de  dicho  cuerpo,  excep- 
tuando el  caso  en  que  se  colo- 
que una  válvula. 

c,  pistón  macizo,  de  madera, 
algo  cónico,  que  debe  jugar  libremente,  y  está  revestido  de  una 
banda  de  cuero  fuerte  de  0",10  de  ancho,  claveteada  por  la  parte 
superior  y  libre  en  la  inferior,  para  que  al  descender  se  abra  y 
aplique  contra  las  paredes  del  cuerpo  de  bomba. 

¿,  rf,  válvulas  colocadas  enlaparte  baja  del  cuerpo  de  bomba, 


FiíPira  197. 
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debajo  del  tabo  í,  y  en  el  tubo  de  subida,  sobre  dicho  tubo  6^ 
que  sirve  para  reunir  estas  dos  partes  de  la  bomba. 

Af  kj  aberturas  que  permiten  la  entrada  del  liquido;  están 
provistas  de  una  rejilla  para  impedir  la  introducción  de  pajas  ú 
otros  cuerpos  extraños  que  obstruirían  la  bomba. 

k,  plancha  clavada  debajo  de  la  bomba  para  cerrar  exacta- 
mente el  cuerpo  de  la  misma  y  el  tubo  de  elevación. 

if  If  tiras  de  hierro  que  aprietan  y  sujetan  por  medio  de  un 
tomillito  el  coi^junto  del  aparato,  esto  es,  el  cuerpo  de  bomba  y 
el  tubo  elevador. 

mj  mj  tiras  de  hierro  también,  para  apretar  y  sujetar  la  parte 
superior  libre  del  tubo  elevador. 

/,  punto  de  apoyo  de  la  palanca  de  movimiento. 

En  el  Instituto  agrricola  de  Hohenheim,  disponen  el  esterco- 
lero del  modo  que  representa  la  figura  198  y  que  es  digno  de  ser 


,     Figura  198. 

conocido.  El  suelo,  perfectamente  impermeable,  está  al  nivel  del 
patio;  el  estercolero  se  divide  en  dos  partes  por  el  hoyo  a;  las 
pendientes  están  calculadas  de  modo  que  la  corriente  de  las  aguas 
pútridas  se  verifique  hacia  este  hoyo.  La  canal  permeable  e  e,  re- 
cibe estas  agiias  que  lleva  la  bomba  ¿,  y  las  distribuye  sobre  el 
estercolero/,  de  donde  vuelven  las  que  escurren  otra  vez  á  la  hoya, 
y  así  sucesivamente.  Por  lo  demás,  casi  es  inútil  decir,  que  los 
orines,  aguuts  sucias  y  demás  de  la  finca  en  que  se  establezca  este 
distema  de  estercolero,  pueden  recogerse  en  el  hoyo  a,  para  ser 
empleadas  como  acabamos  de  ver. 

Generalmente  no  se  forman  loe  labradores  una  idea  exacta 
del  enorme  poder  disolvente  de  una  masa  de  estiércol  mantenida 


Digitized  by 


Google 


728  CCDCSTSIAS  AeRfOOLAS. 

en  fermentación  regnlar  bajo  la  infloencia  de  un  riegro  ó  rociado 
de  a^uas  pútridas  en  buenas  condiciones*  De  esta  propiedad  pue- 
den sacarse  resultados  Terdaderamente  ventajosos:  estrotiüquen- 
se  en  un  estercolero  bien  dispuesto,  neg^ro  de  huesos  trilufado, 
fosfatos  fósiles  en  igual  estado,  detritus  animales  ó  vegetales 
cuya  cohesión  sea  muy  fuerte,  cuyas  sustancias  todas  son  insola- 
bles,  y  se  obtendrá  evidentemente  que  estas  se  transformarán 
con  frran  rapidez  aumentando  notablemente  la  masa  de  abono. 
Este  hecho  no  necesita  comentarios,  y  basta  solamente  enun- 
ciarlo para  que  comprenda  el  labrador  el  inmenso  partido  que  se 
puede  sacar  disponiendo  los  estercoleros  con  método  é  inteli- 
gencia. 

En  vez  de  colocar  el  estercolero  sobre  un  espacio  impennea- 
ble  al  nivel  del  suelo,  supongamos  que  sea  mas  conveniente,— 
como  puede  suceder,  en  efecto,  en  algunos  casos,— enteirarlo 
algo.  En  la  figura  199  representamos  una  buena  disposición  de 


FiíniralM. 

este  sistema  de  estercoleros,  propuesta  por  el  Sr.  Dargent  de  Ive- 
tot  (Francia),  (yonsiste  esta  disposición  en  una  cavidad  rectangu- 
lar, cuyo  fondo  ligeramente  inclinado  hacia  uno  de  sus  lados 
menores,  es  impermeable,  merced  á  una  buena  capa  de  morte- 
ro; en  medio  de  este  lado  menor  se  puede  establecer  el  hoyo 
para  las  aguas  pútridas,  las  letrinas  y  la  bomba  de  riego;  algu- 
nas veces  el  fondo  representa  un  tronco  de  pirámide,  de  tal  suer- 
te que  todos  los  líquidos  se  reúnen  en  su  centro,  que  es  precisa- 
mente lo  que  se  ve  en  la  figura,  que  representa  el  corte  longitu- 
dinal del  estercolero.  Hé  aquí  por  lo  demás,  la  descripción: 

M,  muro  de  las  cuadras. 

T,  andén  de  4  metros  de  ancho  á  todo  lo  largo  de  las  cuadras. 

F,  estercolero  colocado  sobre  piso  impermeable,  pavimentado 
sobre  fondo  de  arcilla  batida,  y  que  presenta  una  pendiente  mo- 
derada de  los  bordes  hacia  el  centro,  donde  la  profundidad  es 
de  0-,76. 
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C,  rejilla  de  hierro  que  cubre  el  orificio  de  la  canal  que  con* 
duce  al  hoyo  de  aguas  pútridas. 

I,  canal  cuya  sección  es  un  cuadrado  de  0^,90  de  lado,  recu- 
bierto de  piedras  grandes  unidas  con  mortero. 

P,  hoya  de  aguas  pútridas  de  2",^  de  ancho  y  de  longitud  y 
de  2  metros  de  profundidad,  terminado  en  fondo  de  caldera  y  re- 
cubierto de  una  capa  de  mortero. 

bj  bf  dos  viguetas  de  0^,10  de  grueso,  destinadas  á  sostener 
los  retretes  de  los  criados  de  la  finca. 

R,  retretes. 

Oj  pequeña  trampa  destinada  á  introducir  el  cuerpo  de  bomba 
para  el  rociado  en  las  aguas  pútridas. 

£1  Sr.  Bella  hace  observaciones  muy  oportunas  respecto  á  la 
cuestión  de  escoger  el  sistema  de  estercoleros  de  plataforma  ó  el 
de  hoya  ó  foso.  «En  las  esplotaciones  poco  importantes  para  po- 
der admitir  un  hombre  encargado  especialmente  de  esta  fisibrica- 
cion  del  estiércol  y  para  poder  dar  gran  dimensión  al  estercolero, 
son  preferibles  las  fosas  á  las  plataformas,  porque  las  materias 
amontonadas  están  protegidas  contra  las  consecuencias  de  una 
mala  estratificación  ó  riegos  insuficientes.  Esto  es  verdad,  sobre 
todo  en  los  climas  cálidos  y  secos,  donde  se  desecan  rápidamente 
las  paredes  del  estercolero  y  dejan  desarrollarse  las  vegetaciones 
criptogámicas  conocidas  con  el  nombre  de  blanco  de  esüórcoL 
Pero  cuando  los  estercoleros  pueden  construirse  y  cuidarse  por 
un  hombre  especial,  es  decir,  cuando  puedan  disponerse  regular- 
mente y  en  masa  considerable,  es  preferible  la  plataforma.» 

La   figura  200  representa,  en  corte,    un  escelente  sistema 


Fisur»  200. 

estercolero  de  plataforma  establecido  en  Grignon,  que  puede 
recibir  3  millones  de  kilogramos  de  estiércol.  Esta  figura  esplica 
por  si  misma,  sobre  todo  después  de  lo  que  venimos  diciendo,  el 
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modo  como  está  dispuesto  el  estercolero,  el  sistema  de  rieg-o  del 
mismo  y  la  recolección  de  las  aguas  pútridas  que  escurren. 

Esiereoleros  cubiertos, — Con  objeto  de  armonizar  la  econo- 
mía con  la  perfección,  se  ha  pensado  y  empleado  los  estercoleros 
cubiertos,  sin  necesidad  de  edificios  que  los  resguarden.  El  pro- 
blema, pues,  tiene  bastante  importancia  para  ser  tratado  con 
algim  detenimiento. 

El  estercolero  cubierto,  representado  en  las  figuras  201  y  202, 


Fitrara  201. 

de  las  que  la  primera  lo  representa  sin  cubierta  y  la  segunda  con 
ella,  está  ideado  por  el  distinguido  agrónomo  francés  Sr.  Joig- 
neaux,  y  es  susceptible  de  satisfacer  las  exigencias  del  progreso 
agrícola  en  este  importante  ramo,  que  hemos  ya  espuesto.  La 
construcción,  como  se  está  viendo,  es  muy  sencilla,  y  de  ahí  que 
sea  insignificante  su  coste  de  instalación  y  entretenimiento, 
sobre  todo  en  las  haciendas  en  que  se  disponga  de  árboles  sec*3s 
de  poco  valor,  cañas,  carrizos  y  rastrojo  para  armarlos,  revestir 
sus  caras  y  formar  la  cubierta. 

Para  conseguir  un  suelo  impermeable,  que  es  lo  primeo  de 
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que  debe  preocuparse  el  labrador,  pueden  emplearse  varios  me- 
dios; el  mas  sencillo  consiste  en  una  esplanada  de  arcilla  bien 
apisonada,  que  se  renovará  de  vez  en  cuando  para  llevarla  á  la 
tierra  como  abono,  junta  con  el  estiércol.  En  vez  de  una  esplana- 
da que  sobresalg'a  algunos  centímetros,  puede  abrirse,  como  ya 
sabemos,  una  escavacion  de  35  á  40  centímetros  de  profundidad, 


Figón  202. 

que  se  rellenará  basta  la  superficie  con  arcilla  ó  margas  secas 
bien  apisonadas.  Debiendo  estar  el  estercolero  al  aire  libre,  es 
indudable  que  son  preferibles  las  esplanadas  que  se  elevan  un 
poco  sobre  el  nivel  del  suelo,  por  ser  mas  fáciles  de  vigilar  y  no 
estar  espuestas  á  ser  invadidas  por  las  aguas,  de  que  no  se  salvan 
las  profundas,  ni  aun  precaviéndolas  por  medio  de  zanjas  que  las 
aislen. 

Cuando  la  importancia  de  la  esplotacion  lo  permita,  se  pue- 
den sustituir  las  esplanadas  con  pisos  de  pizarra  ó  ladrillo,  que 
se  oponen  también  á  la  infiltración  de  los  jugos  ó  aguas  pútridas 
que  escurren  de  la  pila  de  estiércol  y  facilitan  mejor  la  marcha  á 
los  depósitos  establecidos  para  recogerlos,  como  hemos  tenido 
ocasión  de  ver  antes.  Por  lo  demás,  en  este  caso,  como  en  los 
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Otros,  la  esplanada  ó  plata-forma  solo  debe  tener  la  necesaria  in- 
clinación pira  que  corran  bien  las  aguas  pútridas. 

Dispuesta  la  esplanada  ó  plataforma,  se  trazará  el  estercolero 
y  se  procederá  á  levantarlo.  Al  efecto  puede  segruirse  entre  otros 
el  sigtiiente  procedimiento:  se  abrirá  una  zanja  poco  profunda 
que  recorra  los  cuatro  lados  del  estercolero,  y  sobre  ella  se  cons- 
truirán paredes  de  piedra  y  barro,  ó  de  piedra  seca,  si  ofrece  bue- 
nas caras,  enrasándolas  á  2  metros  de  edtura;  pero  si  escasease  la 
piedra  se  podrán  sustituir  con  muros  de  tierra  apisonada  dentro 
de  tapiales,  ó  con  encadenado  de  latas  ó  ramas  afianzadas  á  pies 
derechos  de  la  misma  clase  de  madera,  por  medio  de  cortezas 
correosas  de  árbol,  mimbres,  junco,  etc.  En  el  centro,  y  sigruien- 
do  la  dirección  de  los  lados  mayores  del  estercolero,  se  colocarán 
otros  pies  derechos  mas  altos  y  gruesos,  que  ahorquillen  en  bu 
parte  superior,  como  se  advierte  en  el  primer  grabado  (figura  201;, 
los  que  sirven  para  tender  sobre  ellos  los  palos  ó  maderos  en  que 
ha  de  apoyarse  en  el  centro  la  cubierta,  para  ir  á  morir  un  poco 
mas  bajo  del  borde  esterior  de  las  paredes  ó  muros,  ó  del  encade- 
nado de  ramas. 

Habiendo  destreza  en  los  que  carguen  el  estercolero,  se  podrá 
prescindir  de  levantar  muros  y  aun  del  encadenado  de  palos, 
empleando  solo  los  pies  derechos  ahorquillados  del  centro  y  los 
que  marcan  el  perímetro,  sobre  los  que  se  afianzarán  palos  hori- 
zontales ó  tendidos  para  recibir  el  techo  ó  cubierta. 

Al  estender  los  lechos  de  estiércol  en  el  estercolero,  se  esta- 
blece en  las  caras  esteriores  un  largo  reborde  de  rastrojo  ó  jun- 
cos doblados,  reborde  que  irá  pisando  el  estiércol  á  proporción 
que  se  vaya  cargando,  y  quedúrá  completamente  afianzado  para 
constituir  un  revestimiento  consistente  que  contenga  las  basuras 
dentro  de  los  limites  de  la  pila. 

Se  empezará  la  carga  del  estercolero  poniendo  sobre  la  espla- 
nada una  cama  de  yerbas  secas,  rastrojo,  paja  larga,  brezo  ú 
otro  monte  bajo,  sobre  la  que  se  establecerá  la  primer  cama  de 
estiércol,  que  consistirá  en  una  mezcla  intima  de  estiércoles  de 
cuadra,  establos,  pocilgas,  tenadas  y  barreduras  de  calles  y  ca- 
minos, regándola  como  después  se  dirá  y  cubriéndola  con  una 
ligera  capa  de  fangos  de  estanque  ó  acequia,  espolvoreados  con 
cal  para  neutralizar  la  acidez  que  les  caracteriza.  La  cama  de 
estiércol  ha  de  presentar  regularidad  de  espesor  en  todos  sus 
puntos,  y  quedar  perfectamente  apisonada  con  los  pies  primero  y 
después  con  pala,  pisón  de  tabla  horizontal  ó  con  rodillo.  Sobre 
la  capa  de  fangos  se  estenderá  ptrs  nueva  cama  de  estiércol  y 
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basuras,  sentándola  y  regándola  como  la  primera,  y  cubriéndola 
también  con  otra  poco  espesa  de  fangos,  y  asi  sucesivamente 
hasta  que  la  pila  alcance  la  altura  propuesta.  En  vez  de  la  capa 
de  fangos  podrá  aplicarse  sobre  las  camas  superiores  de  estiércol 
un  fuerte  espolvoreo  de  cenizas  de  leña,  yesones  machacados 
procedentes  de  derribos  de  edificios  viejos,  cisco  de  carbón,  ser- 
rin  ó  cualquiera  otra  sustancia  capaz  de  absorber  los  gases  que  se 
vayan  desprendiendo  de  las  camas  de  estiércol  que  tienen  por 
bajo.  Después  se  enrasará  la  carga  con  las  paredes  ó  muros  del 
estercolero  ó  se  llegará  con  el  revestimiento  estertor  de  rastrojo 
doblado  hasta  la  altura  conveniente,  que  no  deberá  esceder  de 
1"',S0  á  dos  metros.  Entonces  se  regará  la  parte  superior  con  una 
lechada  poco  espesa  de  fosforita  en  polvo  ó  de  huesos  molidos, 
negro  animal  procedente  del  refino  de  azúcar  ó  nodulos  de  fo8&- 
tos  fósiles  y  ácido  sulfúrico  ó  aceite  de  vitriolo;  lechada  que  se 
dilatará  en  veinte  veces  su  volumen  de  agua  á  las  veinticuatro 
horas  de  preparada.  Lo  que  sucede  con  esta  mezcla  lo  sabemos 
ya,  por  haberlo  esplicado  en  los  casos  anteriores.  Después  de 
este  riego  conservador,  conviene  cubrir  primero  la  pila  con  una 
capa  de  fango  de  estanque  ó  de  buena  tierra  vegetal  para  que  ni 
el  sol  ni  el  viento  sequen  demasiado  el  estiércol,  y  poner,  por  úl- 
timo, el  techo  ó  cubierta  de  rastrojo  ó  juncos  que  ha  de  cerrar  el 
estercolero.  Por  fin,  en  la  parte  de  atrás  se  dejará  un  boquete 
ó  ventana  en  la  pared  que  se  irá  cerrando  á  medida  que  se  car- 
g^f  y  que  servirá  también  para  facilitar  la  descarga  de  los  carros. 
El  riegfo  con  las  aguas  pútridas,  orines,  etc.,  puede  hacerse  por 
medio  de  bomba,  cuando  el  estercolero  sea  de  gran  importancia, 
ó  con  una  regadera  si  dicho  estercolero  es  de  pequeñas  dimen- 
siones. Por  lo  demás,  el  que  acabamos  de  describir  es,  como  si 
dijéramos  el  último  grado  de  perfección,  y  claro  está  que  en  cada 
localidad  se  llegará  adonde  permitan  las  circunstancias,  pero 
procurando  imitar  lo  mas  posible  el  tipo  descrito. 

.  Cualquiera  que  sea  el  sistema  de  estercolero  que  se  adopte,  su- 
cederá siempre,  que  no  empezará  la  fermentación  hasta  que  la 
temperatura  de  la  pila  no  pase  de  15®;  esta  temperatura  conviene 
mucho  que  no  esceda  de  30*^;  si  el  calor  se  elevara  á  mas  de  35®, 
marcharía  la  fermentación  con  demasiada  rapidez.  Esta  tempera- 
tura podrá  mantenerse  en  los  buenos  límites  por  medio  de  los  rie- 
gos bien  dispuestos. 

Otra  condición  indispensable  de  la  fermentación  del  estiércol 
es  la  presencia  de  la  humedad;  pero  si  se  abusa  del  agua  empa- 
liando con  exceso  el  estercolero,  se  provocan  fermentaciones  poco 
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roí:ver::^?í:'W!-f-  y,  ea  ei  -íaso  de  i»  es^ar  bien  dispuesto  el  piso  so- 
hre  Q^  s?  í^rzjj  ]a  í  La.  y  D j  v?ín€r  p:ao  ú  boyo  doode  recoger 
jaL¿  a¿72a¿  -^-^e  «¿^^rr^ea.  se  teíjiraa  j»e:>üias  enonnes  de  princi- 
píela í'XU'-.rí?- 

El  aire  es  a-=-r'esar.  :•  i«ja  ini^^ar  Xk  fermeniacion:  pero  pasado 
e<ie  iz.i'ZrK:zAo  es  ya  j^erñaücial  sa  cc^ntarto  con  el  estercolero,  y 
débese  eT::ar,  :^cu'->r.eiiio  la^  pareces  y  parle  superior  de  este 
con  rastrj  x  j^moc-e  o  z:.oc.ie  ba;o. 


V. 

ABOHOS  MIHERALES. 
FciSFATliS- 

ffueS'üi.-'Loé  Luei^is  con::eaen  dos  sustancias  distintas:  una 
combustille  '.laiiiaia  histeria  animal,  Oceiiia,  gelatina;  otra  fija, 
blanca,  que  fornia  las  cenizas  de  los  huesos  quemadas,  y  que  esta 
furmaiia  priccíf<ilmenie  de  una  mezcla  de  fosfato  y  de  carbonato 
decaí. 

Privado  del  periostio,  del  tuétano  y  de  la  grasa,  im  hueso  seco 
contiene,  segim  Marchand: 


CarüU^o 

VaMje l'O^ 

SoI£ik,to  de  cal  tribásico 52,Í6 

—     de  magnesia 1X«5 

Cloruro  de cm.cio. -.* KpO 

Carbonato  de  c&i    10,21 

Sosa 0,92 

Cloruro  de  sodio 0,^ 

Óxidos  de  hierro  j  de  magneaia,  pérdida. .  1,05 


100,00 


Los  análisis  de  los  Sres.  Payen  y  Boussingault  asignan  á  Icks 
huesos  1  por  100  de  nitrógeno,  término  medio. 

El  Sr.  Marchand  no  ha  determinado,  como  se  ve,  el  fluoruro 
de  calcio,  aunque  este  compuesto  se  encuentra  en  muy  pequeña 
cantidad,  relativamente,  en  los  huesos. 

Los  huesos  contienen  el  fosfato  calcico  muy  fuertemente  imi- 
do  á  las  sustancias  orgánicas  nitrogenadas.  En  tal  concepto,  la 
descomposición  en  la  tierra  de  los  huesos  debe  estar  caracterizada 
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por  una  serie  de  acciones  cuyo  efecto  es  hacer  asimilables  el  áci* 
do  fosfórico  y  el  nitrógeno  que  contienen.  Esto  es  lo  que,  en  efec* 
to,  se  observa,  sobre  todo  cuando  se  emplean  los  huesos  pulveri- 
zados y  libres  de  sustancias  grasas,  que  son  un  (n^ve  obstáculo 
para  la  asimilación  del  fosfato.  De  todos  modos,  la  asimilación  se 
verificará  lentamente,  con  motivo  de  la  cohesión  del  tejido  mixto 
del  hueso. 

Como  es  consiguiente,  la  cantidad  de  fosfato  varía  con  la  es- 
pecie del  animal  y  aun  con  otras  circunstancias.  Segrun  el  señor 
Nisbet,  los  huesos  de  vaca  contienen  59,00  por  100  de  fosfato;  los 
de  camero  50,60;  de  buey  45,20;  huesos  diversos,  3*^,70.  £1  señor 
Bobierre  da  el  siguiente  estado  que  representa  los  términos  me* 
dios  de  numerosos  ensayos  de  huesos  del  comercio. 

Ajrna  Arena  Poafato 

Tk^uttmMan.  y  materias     j  materias     de  cal  y  de     Gsrbonato     Nitro* 

*^^mBmsMa,  animales,      insolables.     ma;.neBÍa.     decálcete,      treno. 


Baspadurasil) 37,88  4,80  .^UOO  6.32  3,20 

Desperdicios 41,70  1,50  47,00  4,80  5,00 

Polvos  de  huesos  fer- 
mentados   *                »  •                »  4,13 

Según  el  Sr.  Payen  los  huesos  de  cameceria  y  desollador,  eu 
París,  contienen,  en  100  partes,  10  de  ag^a,  32  de  materia  nitro- 
genada y  9  de  grasa.  En  general  puede  decirse  que  los  huesos 
desengrasados  que  utiliza  la  agricultura  contienen  de  4,5  á  5,5 
por  100  de  nitrógeno. 

En  ciertas  localidades  se  entregan  al  labrador,  al  estado  de 
polvo,  los  huesos  que  han  servido  para  la  estraccion  de  la  gelatina, 
bien  sea  simplemente  pulverizados  ó  bien  después  de  mezclarlos 
con  materias  animales;  de  este  modo  se  producen  excelentes  abo- 
nos. Hé  aquí  la  composición  de  los  residuos  de  una  fábrica  de  cola, 
que  ha  analizado  el  Sr.  Bobierre: 

Materia  orgánica  (con  14  milésimas  de  nitrógeno) . . .  18,8 

Sílice 0,8 

Fos&todecaly  de  magnesia 76,4 

Sales  solubles  en  el  agua 0,8 

Carbonato  de  cal,  etc 3,2 

100,0 


(1)    Las  rasiMKtnras  7  desperdicios  de  botoneros  procedentes  de  huesos  mny  dnros,  son 
•A  ciBflral,  rióos  en  fosfatos  7  reUtivamente  pobres  en  materia  nitrogenada. 
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^^naliirs    ^    -  ^  17  por 

-  prÍTid  -   .atÍDa, 

i  á  ia  fidbrieaeiaB  del  mts^s^mmma¡L  Loi^  qaeoosoDtaD 

i  4^  OB  bdIo  tapgjcJLii,  esi  esta  focioa:  fí^^^>^^<>^  -^^ 

kserm,  tsapos,  etc..  <e  irilm»n  aqaeOoa,  siendo  de  este  modo  maá 
Scfl  la  sepMaickMi  de  la  graaa,  apc»ctOQ  qoe  se  pr»-*^^  rw>r  me- 
dio de  ia  ebttUiciQíi  en  a^i»  J  Á  2m  pr^on  cfdnta'  uesos 
ihiHUtiaiiilíiii  ae  nMjiiBn  deatro  de  an  rÜ2i>iro  agiijereado  que 
gn  ea  el  apHu  Ba  til  e9tad0v  se  someten  los  htie^^/>^  ün^nio^á 
am  corrieafte  de  Tapar  seco  que.  sin  abefmr  la  £r 
ana  amlérntaft  j  laa  hace  fimbles,  de  snerte  qne  pueden  s^r  ¿eca- 
doa en  laestii&  T  rí^fcr^as  ec  iej'iTia  i  harina  fina.  Por  medio 
de  ana  elmllieíocí  ^oza  y  a  la  presión  atmo8- 
fiMca^  eoofeoes  e:  i^-r^^fn^ra^v-.  «r^us  narina  abandona  una  parte 
de  sa  gelalina,  10  á  \%  por  1^.  próiiniaiiiente;  después  de  esta 
ebnOidon,  aeaometeála  ^  nsa  prensa  peleóte,  relagua 
gTh*^T^'^^*  T^  tf>*<  iiíp»^  se  ^j^.^c^,  concentra  j corta  en  pedazos. 
Qoe^rá,  poes,  on  readnocon  ana  gran  rantiíjad  de  materm  ani- 
mal  nitrogeznda  t  todas  las  sales  calcáreas  •'  te 
lesídnOy  al  aaUr  de  laspienaaa,  se  pone  en  mo^  m 
malrnaa  animales,  reaidnos  de  la  fiabricacion  ^  ^ 
de  carnero,  r  se  le  riega  con  todas  las  agnas  amonia* 
Obrica.  Al  cabo  de  algunos  días  se  produce  en  el  m.:.:  .  .i^a 
vira  fermentadcm,  t  se  obtiene  en  defioitiTa  un  abono  de  la  si- 
gniente  composición: 


I 


Agaa. 


offgáaica 
affiea».. 


(1,26  por  lOi»  'í^  n'tn^«><»nV 


Fnafatn  decaí  j  augaeslii 
Carbonato  de  cal,  ele 


100,00 


También  corren  en  el  comercio  ios  abonos  de  huesos  en  forma 
de  cenizas,  en  cuyo  estado,  como  es  natural^  deben  abundar  Las 
sustancias  silícicas.  El  Sr.  Bobierre  ha  analizado  una  p.'  -  le 
estas  cenizas  de  huesos,  procedentes  de  Montevideo,  vi  (- 

tiado  en  eUas: 
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Carbón  j  materia  orgánica. 8 

Residoo  silieioo 21 

Fosfato  de  cal  j  de  magnesia . .  66 

Carbonato  de  cal,  etc 10 


100    . 

La  trituración  de  los  huesos,  para  emplearlos  directamente 
como  abono  en  tal  estado,  ó  bien  para  mezclarlos  con  estiércol, 
se^n  ya  indicamos  al  hablar  de  los  estercoleros,  ó  por  último, 
para  mezclarlos  con  otras  sustancias  animales  y  minerales  y  for- 
mar los  llamados  guanos  artificiales  (1),  es  un  problema  de  gran 
importancia.  Vamos,  por  lo  tanto,  á  exponer  algunos  de  los  me- 
dios empleados  al  efecto. 

El  procedimiento  mas  sencillo,  mas  económico  y  también  el 
mas  tosco  é  imperfecto  de  todos,  consiste  en  quebrantar  los  hue- 
sos sobre  un  piso  resistente  por  medio  de  un  mazo.  Algo  mejor 
que  este  es  el  en  que  se  emplea  un  tonel,  figura  203,  provisto  de 
un  travesano  de  hierro  y  mejor  de  acero,  con  el  que  hace  tijera 
una  palanca  giratoria  armada  de  manecilla;  de  este  modo  se  que- 
brantan los  huesos  en  pequeños  pedazos,  que  pueden  después,  si 
se  quiere,  triturarse  mas  por  medio  del  mazo. 

La  figura  204  representa  un  pequeño  quebrantador,  con  su 


F«nra  S08.  Fiflruru  201. 

tolva  T,  donde  se  cargan  los  huesos  enteros;  dando  vueltas  al 


(1)  Lm  mu  perfectos  de  estos  eraanos  se  fabriean  mezclando  los  elementos  fosfatados, 
tales  como  polro,  pequeños  pedazos,  raspaduras  ó  carbón  de  huesos,  con  elementos  nitro- 
genados como  carne,  sanarre,  restos  de  pescados,  cuernos  quemados,  sales  amoniacales, 
j  afiadiendo  á  reces  sales  de  potasa. 
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7  «A  qoebfAntadoB  al  pasar  entre 

Pmumío  repetidas  vr---^  "-  '  ••^- 

reduciíae  á  fra^  s 


otro  pe^* 


a.Viip"a  T^  t  a  ^  Vi  1 


la  ñgtoM 


perfecto  que  los  intdiciáloe, 
Bile  qoebcmatm-kiie8069  de  co&strucc 


mica  ::  en  una  es- 

pecie áe  ít  OOD  ca- 

beasa  é  de    -^ «n  ácana- 

lada,  rodeada  de 

♦-á  de  al- 
mixtz.  Un  machacador  dj 
cuya  cabeza  está  armada 
de  puntas  de  iliamante  y 
está  atravesada  en  sa  cen- 
tro por  un  iV'"^'-  •~-•^•' 
doren  cruz,  i  r 

iToluntad  sobre  el  almi- 


.1,-.»«       oct^ 


una 


Pigus  J06.  ñexibie,  e  e,  ene 

lidamente  al  lecho  en/.  Este  arco  ó  ba 
cuerda  resistente  ^  ^,  á  la  que  va  sujeto  el 
silente,  dicho    machacador  puede  subir  j.  .^.  ^...^.-^  ._-  ..   - - 
sos  contenidos  en  la  cubeta  C.  La  forma  hueca  de  esta  última 
evita  la  proyección  de  los  huesos,  y  cun-  ''- 

gar  se  descubre  la  cabeza  del  yunque,  se  L..: :  - 
vuelve  á  su  sitio  la  cubeta  y  se  carga  con  huesos  ^tero- 
vez.  Se  faciliti  est-^ 

huesos,  es  decir,  í:  ...  v.. ..^  : 

ó  por  otro  medio  á  propósito. 

En  la  gran  fábrica  de  los  Sres.  ^ 
huesos  del  matadero  se  someten  á  1: 

fluencia  de  una  alta  presión,  por  cuyo  medio  se  vuelven  aqi 
sumamente  fri  por  lo  tanto   -   -     "le  triturn-     v- 

emplear  este  pi .   -     uiento  la  pulv.  :  n  de  los  .  ^ 

máquinas  muy  costosas,  compuestas  de  cilindros  quebr  ^- 

de  acero;  en  el  dia  se  emplean  molinos  semejantes  á  loo  «Cv..^- 
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roB;  los  líquidos  que  quedan  en  las  calderas  se  destinan  á  la  fa- 
bricación de  los  abonos  nitrogenados. 

En  Inglaterra  emplean  para  la  trituración  de  los  huesos  los  si- 
guientes aparatos:  1.^^  bocartes  ó  especies  de  pilones  provistos 
interiormente  de  martillos  de  fundición;  2.^,  muelas  verticales  de 
fundición  ó  de  granito,  de  2  á  3,000  kilógframos  de  peso;  3.^  y  úl- 
timo, máquinas  de  cilindros  de  fundición  endurecida,  armados  de 
dientes,  que  griran  en  sentido  contrarío  con  diferentes  velocidades. 

BL  Sr.  Hunter,  hace  la  trituración  de  este  modo:  Los  huesos  se 
cargan  en  una  tolva,  en  cuyo  fondo  se  encuentran  dos  cilindros, 
de  los  cuales  el  uno  está,  formado  de  siete  (grandes  discos  de  25  cen- 
tímetros de  diámetro,  gruesos,  dentados  y  separados  entre  si  por 
discos  de  15  centímetros  de  diámetro.  El  otro  cilindro  presenta 
seis  enrandes  discos,  separados  también  por  otros  de  menor  diá- 
metro, de  tal  suerte  que  los  mayores  de  uno  de  los  cilindros 
penetren  en  los  intervalos  comprendidos  entre  los  grandes  dis- 
cos del  otro.  De  este  modo  los  huesos  son  fácilmente  quebranta* 
dos.  Si  los  huesos  son  frescos,  se  les  echa  en  una  caldera  calen- 
tada por  el  vapor  de  ag^ua  á  100^;  la  materia  grasa,  se  liquida, 
escapa  de  las  celdillas  que  la  contenían  y  sobrenada,  mientras 
que  los  huesos  caen  al  fondo;  de  este  modo  se  pueden  extraer 
5  por  100,  próximamente,  de  grasas  que  en  la  misma  fiíbríca  em- 
plean para  fabricar  jabón.  Los  fragmentos  de  huesos  qne  se  ob- 
tienen, se  mezclan  con  otros  huesos  secos,  quebrantados  del  mis- 
mo modo,  y  se  les  reduce  á  frag^mentos  mas  pequeños  haciéndo- 
les pasar  por  entre  cilindros  mas  próximos.  Hecho  esto,  se  separan 
los  fragrmentos  gfruesos  de  los  finos  por  medio  de  un  tamiz,  y  se 
vuelven  á  triturar  los  primeros.  Una  máquina  de  esta  clase,  con- 
sumiendo ocho  caballos  de  fuerza,  puede  triturar  al  día  7,500  ki- 
logramos de  huesos,  pudiendo  ser  utilizada  una  parte  de  esta 
fuerza  en  otras  operaciones. 

La  figura  206  representa  un  escelente  modelo  de  molino  hori- 
zontal para  la  conversión  en  polvo  fino  de  los  huesos  machaca- 
dos ó  quebrantados.  Este  molino,  construido  por  el  8r.  Miibum  y 
compañía,  de  Londres,  consta  de  dos  piedras  como  los  ordinarios; 
la  fija  ó  solera,  redonda,  hueca,  de  forma  cónica;  la  segunda,  vo- 
landera ó  giratoria,  entra  dentro  de  la  anterior.  La  gran  ventaja 
de  este  sistema  es  la  uniformidad  del  polvo  que  resulta,  pues  que 
se  puede  regular  perfectamente  el  grado  de  presión  de  la  piedra 
giratoria,  y  ninguna  partícula  puede  escapar  sin  quedar  perfec- 
tamente molida.  Esta  presión  se  puede,  en  efecto,  aumentar  ó 
disminuir  sin  necesidad  de  parar  la  máquina,  merced  ala  palanca 
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c/m  c/mirfípeno,  que  se  ve  en  la  figrora.  Por  último,  la  tolva  está 
pnmHiA  d'd  corrp»pf>ndiente  mecanismo  para  graduar  la  entrada 
íiif  la  materia  á  moler,  en  la  cantidad  que  se  estime  conveniente. 
Kn  alifunot  puntos  de  Francia  utilizan  para  abono,  con  mo- 
cho ingenio  por  cierto,  los  residuos  de  la  fabricación  de  mangos 
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la  presión  se  ejerce  por  medio  de  palancas,  y  se  obtiene  de  este 
modo  una  materia  comparable  al  serrín  basto  de  madera. 

Bl  fosfato  de  cal  y  magnesia  que  contienen  los  huesos,  es  el 
llamado  tribásico  (30ao,Pho^)  que,  como  es  sabido,  no  es  soluble 
ni  por  lo  tanto  asimilable;  pero  la  descomposición  de  la  ma- 
teria org&nica  contenida  en  dichos  huesos,  bajo  la  forma  de  te- 
jido celular,  que  en  tal  acto  produce  ácido  carbónico  y  carbona- 
to amónico,  asi  como  los  nitratos  y  otras  sales  que  se  encuentran 
en  el  suelo,  hacen,  como  ya  dijimos  en  otro  lugar,  que  dicho 
fos&to  se  disuelva  y,  por  lo  tanto,  se  convierta  en  asimilable. 
Sin  embargo,  no  debemos  ocultar  que  los  medios  físic«^  emplea- 
dos y  descritos  ya  para  hacer  mas  rápidamente  asimilables  los 
huesos  brutos  ó  modificados  por  el  calor,  no  pueden  sino  ate- 
nuar, sin  destruirlas,  ciertas  condiciones  de  resistencia  á  las  afi- 
nidades químicas  del  suelo,  que  presenta  siempre  en  mayor  ó 
menor  grado  la  misma  molécula  del  fosfato  óseo.  Ha  habido,  pues, 
que  acudir  á  la  química  para  salvar  la  dificultad,  y  la  química 
ha  resuelto  la  cuestión  satisfactoriamente,  al  menos  bajo  el  punto 
de  vista  técnico. 

Si  se  tratan  los  huesos  por  el  ácido  sulfúrico,  y  se  supone  que 
están  estos  compuestos  solamente  de  fosfato  tribásico  de  cal  y  de 
carbonato  de  igual  base,— lo  cual  es  -cssi  rigurosamente  exacto,— 
sucederá  lo  siguiente:  el  ácido  atacará  desde  luego  al  carbonato, 
formando  sulfato  de  cal  (yeso)  insolubíe,  y  ácido  carbónico  que 
quedará  en  libertad  y  se  volatilizará;  en  seguida  atacará  al  fosfa- 
to, se  combinará  con  una  nueva  cantidad  de  cal  formando  mas 
sulfato  de  esta  base,  pero  sin  desprenderse  mas  ácido  carbónico; 
al  mismo  tiempo  el  ácido  fosfórico,  que  queda  separado  de  este 
modo  de  la  cal  que  ha  entrado  á  formar  el  nuevo  sulfato,  entra 
en  la  formación  de  un  nuevo  grupo;  tal  es  el  fosfato  ácido  de 
cal,  llamado  en  el  comercio,  con  gran  impropiedad  por  cierto, 
super/ús/ato  de  cal  (1).  Este  último  fosfato  es  soluble  en  el  agua, 
lo  que  no  sucedía  con  el  tribásico  que  le  ha  dado  origen.  Esta  reac- 
ción, tan  sencilla  y  tan  conocida  en  todos  los  laboratorios  de  quí- 
mica, es  en  el  día  objeto  de  aplicaciones  en  escala  inmensa  en  la 
fabricación  de  los  abonos  fosfatados,  ó  de  los  llamados  superfos- 
fatos.  Gomo  pensamos  ocupamos  de  ellos  muy  especialmente. 


0)    fié  ftqní  ]a  TeMCÍo&: 

3CaO.Ph054-2(HO,SO'>=2,CaO,SO')+lCa0.2HO^PhO» 

Fosfato  ácido 
da  oal. 
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aplazamos  para  entonces  cuanto  tengamos  que  decir  sobre  el  tra- 
tamiento de  los  huesos  por  el  ácido  sulfúrico. 

Ntgro  anima/.— El  negro  animal,  ó  carbón  de  huesoa,  como 
ya  sabemos,  no  es  otra  cosa  que  la  materia  negra  obtenida  cuan- 
do se  calientan  los  huesos  á  la  temperatura  del  rojo  en  una  vasi- 
ja herméticamente  cerrada.  De  este  modo,  y  puesto  que  la  sus* 
tancia  á  que  hemos  llamado  oseina  ha  sido  descompuesta  por  el 
calor,  queda  el  espacio  por  este  ocupado  antes,  lleno  de  carbón 
que  tapiza,  por  decirlo  asi,  la  parte  calcárea  y  fija  de  dichos 
huesos.  Por  consiguiente  el  negro  animal  contiene  sales  calcicas 
y  carbón,  en  su  mayor  parte. 

Hé  aqui  un  estado  que  está  indicando  la  proporción  en  que  se 
encuentran  en  el  negro  animal  asociados  sus  principios  consti- 
tutivos: 


Designación. 


Carbón  nitro- 
frenado. 


Negro  en 

granos...         10,8 
Neffro  en 

polvo 12,6 


Arana. 

2,8 
2,7 


Fosfato  de 
oal. 


81,7 
73,1 


Carbonato  de 


caL  sales  so-    Nitr^Jffoio  en 
Inbles,  óxido     100  partea 


debierro. 

4,7 
11,6 


9,5 

11,2 


Esta  desigual  composición  no  debe  estrañamos  si  tenemos  pre- 
sente que  el  carbón  animal  triturado  se  somete  á  la  acción  de  la 
criba,  la  cual  separa  las  partes  mas  tiernas  del  hueso,  y  estas  su- 
ministran mas  carbón  y  menos  sales  calcicas  que  las  otras.  Por  lo 
demás,  estos  análisis  se  refieren  al  negro  animal  perfectamente 
carbonizado,  y  sucede  á  veces  que  la  cantidad  de  carbón  nitrogpe- 
nado  llega  hasta  15  ó  16  por  100;  á  pesar  de  lo  cual,  las  propieda- 
des absorbentes  y  desinfectantes  de  dicho  negro  corresponden 
tanto  á  la  manera  como  el  carbón  está  repartido  en  sus  infinitos 
poros  ó  cavidades,  como  á  la  misma  cantidad  de  este  carbón. 

Los  labradores  es  raro  que  empleen  el  negro  animal  fresco, 
nuevo  ó  virgen,  porque  resulta  muy  caro.  Así,  pues,  el  único  que 
se  emplea  es  el  que  procede  de  las  fábricas  de  azúcar  que,  como 
ya  sabemos,  lo  emplean  en  la  fabricación  y  en  la  refinación  de 
esta  preciosa  sustancia  alimenticia;  de  aquí,  que  el  negro  animal 
que  para  abono  corre  en  el  comercio,  se  denomina  con  los  nom- 
bres de  negto  de  las  azucareras  y  líegro  de  las  refinadoras^  que 
han  de  variar  precisamente  en  su  composición,  porque  varían 
también  los  tratamientos  á  que  se  le  somete  en  las  fábricas  y  las 
circunstancias  en  que  se  verifican  estos  tratamientos. 

El  negro  animal,  después  de  servir  en  las  fábricas,  contiene, 
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como  eB  consieruientOi  cierta  cantidad  de  sangre  de  buey  coagrn- 
lada,  azácar»  impurezas  arrebatadas  al  jarabe»  etc.  Los  negros  de 
las  lefinerias  se  encuentran  en  el  comercio  clasificados  en  tres  ca- 
tegorias:  L%  negro  de  epranos  gruesos;  2.%  id.  mediano;  3.%  id.  fino 
ó  en  polvo.  Este  último  contiene  mayor  cantidad  de  materias  ni- 
trogenadas, y  es,  por  lo  tanto,  mas  estimado  por  su  mayor  ac- 
tividad. 

Bl  Sr.  Bobierre  ha  dado  el  siguiente  cuadro,  resultado  de  va  • 
rios  ensayos  practicados  con  muestras  de  residuos  de  clarificación 
de  Nantes: 

100  PAXTH  ooimmaQf : 


.  S      r»«<      .9        .o      f  «r     P. 


o! 


NdgTOvfrffen «1,20  1%60  1,00    2,70  73,10    8,00     2,60 

Residao  de  la  refinería 

Mainon-Rosier «9,50  21,00  1,60    5,00  64,50    7,00    0,90 

Residuo  de  la  refinería 

Étienne 20,10  29,50  1,90    5,50  55,00    8,10     1,00 

Rosídao  de  la  refinería 

N.  Cérard 36,00  45,02  2,00    5,00  44,00    2,80     1,00 

Los  análisis  verificados  con  varios  negros  que  han  servido  en 
la  filtración,— que  son  los  que  después  de  haber  suMdo  muchas 
revivificaciones,  se  han  mezclado  con  los  salvadoi  procedentes  del 
cernido  del  negro  y  con  espumas  de  de/ecacion^—\iBix  dado  al 
mismo  Sr.  Bobierre  el  siguiente  resultado: 

100  PAsm  OOMmNXW: 


PvooddoDcift. 


g  lll  ff  I?  {g  ^ 


fí     ?5V.     í.?      fg     F8-S    r? 


Valenciennes 7,5  10.7  0,8  7,5  66.0  15,5 

Procedencia  desconocida 10,2  11,0  0,1  8,7  56,0  24,2 

Lila 10,1  11,2  0,1  10,0  55,0  M,7 

ídem 9,7  19,1  0,1  8,0  57,0  15,8 

ídem 8,2  25,7  0,2  7,0  49,0  18,1 

ídem 10,8  16,8  0,1  5,0  58,0  20,1 

Bajo  el  nombre  de  negros  de  lavaiOy  se  espenden  al  agricultor 
materias  de  color  negro  sucio,  poco  homogéneas,  que  contienen 
de  40  &  60  por  100  de  fos&tos,  procedentes  del  lavado  del  negro 
en  granos  revivificado. 

La  humedad,  ó  sea  la  cantidad  de  agua  que  contienen  los  di* 
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ferentes  negros,  es  muy  variable;  asi  tenemos  que  los  negaros  pro^ 
cedentes  de  la  fobricacion  de  azúcar,  contienen  de  3  á  10  por  100 
de  humedad,  mientras  que  el  de  refinación  llega  á  tener  hasta  32 
ó  38.  Los  negros  finos  obtenidos  carbonizando  los  huesos  sin  g^ela- 
tina,  tienen  muy  poca  humedad,  pero  en  cambio  son  riquísimos 
en  fosfato  de  cal,  hasta  el  punto  de  que  hay  algunos  que  contie- 
nen de  82  á  84  por  100  de  dicho  fostato. 

En  cuanto  á  la  manera  como  actúan  las  diferentes  dases  de 
negro  animal,  se  esplica  perfectamente  sin  mas  que  considerar  su 
composición  química  y  sus  propiedades  físicas  Por  lo  demás,  este 
abono  como  los  fosfatos  de  huesos,  es  incompleto  y  hay  que  em- 
plearlo mezclado  con  otros,  si  no  se  quiere  esquilmar  las  tierras 
en  un  plazo  mas  ó  menos  largo. 

Fosfatos  fósUes  y  minerales.--hm  fosfatos  fósiles  y  minera- 
les son  abundantísimos  en  la  naturaleza,  y  aseguran  ¿  la  agrí  • 
cultura  un  poco  menos  que  inagotable  recurso  del  ácido  fosfórico 
tan  indispensable  á  la  vegetación.  El  Sr.  Fremy,  por  ejemplo,  ha 
analizado  varios  fósiles  y  ha  encontrado  los  resultados  siguientes: 


Nombre  de  loe  hneeoe. 


i"* 

%t 

II 

m 

rS" 

sg- 

F8- 

10,3 

71.1 

1.5 

11.8 

# 

8.0 

63,3 

1.3 

5,2 

17,2 

Indicios 

58,0 

» 

4.3 

2.6 

20,0 

78,0 

1.3 

4.7 

» 

65.2 

0,7 

13,8 

14,5 

56.5 

0,7 

13,1 

24,3 

50.7 

0,4 

23,6 

9,8 

23,1 

1.2 

67.5 

14,0 

61,1 

0,7 

10,6 

18,6 

Buey  ítfsil  de  las  cavernas  de  Oreston, 

—       (parte  esponjosa) 8,0 

Rinoceronte  fósil  de  Sansau Indicios 

Hiena  fósil  de  las  cavernas  de  Kirk- 

dale 

Rinoceronte  fósil  (dientes) 

Mastodonte  fósil  (defensas^ ; . 

Oso  fósil  (parte  densa) 

—      (parte  esponjosa) 

Tortuga  fósil  (vértebras) 

El  examen  de  estos  resultados  está  demostrando  que  en  un 
hueso  fósil  el  tejido  orgánico  ha  sido  mas  ó  menos  destruido  y 
reemplazado  por  diferentes  materias  minerales,  según  los  terre- 
nos en  cuyo  caso  se  ha  verificado  la  fosilización. 

El  Sr.  Bobierre  da,  entre  otros,  el  siguiente  análisis  de  un  ero- 
prolito  de  (Cambridge: 

Humedad g^Oo 

Materias  oii^nicas 3,00 

Sílice 9,00 

Fosñitodecal 77,70 

Carbonato  de  cal 2,30 


100,00 
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0,40 

>• 

96,00 

82,00 

» 

i»00 

8,25 

8,00 

IndicioB 

> 

» 

7,C0 

2,00 

2,00 

0,35 

» 
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Esta  composición  y  otras  muy  parecidas  están  indicando  la 
baena  aplicación  de  estos  fósiles  &  la  preparación  de  los  llamados 
superfosfatos. 

fin  los  fosfatos  minerales,  propiamente  dichos,  existe  todavía 
una  riqueza  mayor  en  el  globo,  y  no  es  por  cierto  España  el  pais 
menos  privilegiado  en  este  concepto.  Hé  aquí  un  estado  que  de* 
muestra  los  resultados  medios  obtenidos  al  analizar  diferentes 
clases  de  la  célebre  fosforita  de  Log^rosan,  por  ios  Sres.  Daubemy 
y  Luna  y  los  profesores  de  la  Bscuela  de  Minas  de  Saint-Etienne 
(Francia): 

Eioiaekde 
millas  de 
Daateny.         Saint  Luda, 

Etienne. 

Agua » 

Fosfato  tribásico  de  cal 81,16 

Fosfiíto  de  magnesia. ..         » 

Fluoruro  de  calcio 14,00 

Peróxido  de  hierro .        3,14 

Fos&to  de  hierro » 

Sílice 1,70 

Cloruro  de  calcio » 

100,00        100,00        100,00 

La  trituración  de  los  croprolitos  y  de  las  fosforitas  tiene  gran 
interés,  ya  se  haga  esta  operación  para  mezclar  el  polvo  resul- 
tante con  el  estiércol  ú  otra  sustancia  animal,  ya  se  destine  el 
mismo  polvo  á  ser  tratado  por  el  ácido  sulfúrico,  como  pronto 
veremos.  Tanto  en  un  caso  como  en  otro  este  polvo  debe  ser  fino 
y  suave  al  tacto,  como  el  de  arcilla  triturada;  cuando  es  duro  y 
se  sienten  los  granos  entre  los  dedosi  la  pulverización  está  mal 
hecha. 

La  pulverización  de  los  fosfatos  minerales  puede  liacerse  fá- 
cilmente y  con  gran  perfección  por  medio  de  los  molinos  de  ha- 
rina ordinaria,  dando  á  la  muela  un  poco  mas  de  entrada  que  de 
costumbre  y  levantándola  algo  mas.  Los  fosfatos  de  cantera  se 
cascan  primero  en  pequeños  fragmentos,  mitad  mas  pequeños, 
próximamente,  que  los  materiales  de  entretenimiento  de  los  car 
minos,  y  después  se  entregan  al  molino. 

En  molinos  en  que  se  hallan  reunidos  muchos  pares  de  pie- 
dras, se  emplea  ordinariamente  un  cascador  análogo  á  los  tritu- 
radores de  huesos,  por  el  que  primero  se  hace  pasar  los  fosfatos 
minerales,  por  cuyo  medio  se  facilita  grandemente  el  trabajo 
ulterior  de  la  piedra. 
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Aunque  el  trabajo  sea  bastante  mas  lento,  pueden  emplearse 
para  la  pulverización  de  los  fosfatos  minerales  los  molinos  de 
piedras  verticales,  como  los  aceiteros.  En  este  caso  como  en  el 
anterior  convendií  cascar  antes  los  fosfatos  duros,  y  será  preciso 
cribar  de  vez  en  cuando  la  molienda,  volviendo  á  las  piedras  la 
parte  mas  gnruesa. 

Se  han  ideado  y  construido  otros  aparatos  mas  especiales  para 
la  pulverización  de  los  fos&tos  minerales  y  sustancias  de  análoga 
naturaleza.  Las  figuras  207  y  208  representan  dos  modelos  distintas 


Fíffnim  207. 

de  un  mismo  sistema  de  molinos  que  trituran  y  criban  al  mismo 
tiempo,  haciendo  ambas  operaciones  automática  y  regularmente. 
Ambos  molinos  están  provistos,  como  se  ve  en  las  figuras,  de  una 
taza  ó  solera  de  hierro  fundido,  lisa  en  uno,  y  estriada  en  el  otro, 
según  el  estado  de  la  materia  fosfatada  á  pulverizar;  de  una 
muela  vertical  de  hierro  fundido  también,  cuyo  peso  varia  con  la 
misma  naturaleza  de  la  materia  que  debe  ser  molida,  y  cuya  ve- 
locidad puede  graduarse  fácilmente.  Por  medio  de  una  cadena  de 
cangilones  6  elevador,  que  se  pone  en  actividad  á  voluntad  del 
operario  que  cuida  del  molino,  y  en  el  momento  oportuno,  la 
molienda  es  elevada  y  vertida  sobre  tamices,  que  son  de  quita  y 
pon,  para  variar  el  número  de  su  tejido  según  el  grado  de  finura 
que  se  desea.  El  aparato  está,  por  último,  provisto  de  ói^fanos  de 
trepidación  para  los  tamices,  de  raederas  y  recogedores,  etc. 
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S  a^Murato  Garre  que  ya  conocemos  (véase  el  tomo  I,  pági- 
im  136),  está  produciendo  grandes  resultados  en  las  fábricas  de 
abonos  para  la  pulverización  y  mezcla  de  los  fosftttos  y  otras  sus- 
tancias fertilizantes.  En  la  escelente  fábrica  de  abonos  que  tienen 
establecida  en  Madrid  los  Sres.  Saez,  Utor  y  Soler,  hemos  tenido 
ocasión  de  ver  demostradas  las  gn^ndes  ventajas  de  dicho  tritu- 
rador, pues  funciona  uno  de  estos  aparatos  en  la  misma. 

Necesitamos  antes  de  dejar  este  punto  decir  algo  sobre  la  tri- 
turación de  los  cropólitos.  Estos  fos&tos  se  encuentran  envueltos 
con  arcilla  estremadamente  tenue,  de  la  que  es  necesario  privar- 
les por  medio  de  un  lavado,  operación  que  pudiera  muy  bien  ha- 
cerse en  cualquiera  de  los  aparatos  lavadores  de  raices;,  pero  que, 


FigoraSOS. 

en  general,  se  hace  de  otro  modo  sumamente  sencillo.  Al  efecto 
se  echan  en  un  depósito  rectangular  de  0^,30  próximamente  de 
profundidad  y  6  á  8  metros  de  superficie;  después  se  agitan  fuer- 
temente en  la  corriente  de  agua  producida  por  un  arroyo  que  se 
hace  llegar  al  depósito;  cuando  la  arcilla  está  bastante  remojada, 
se  hace  pasar  la  materia  poco  á  poco  á  otra  vasija  mucho  mas 
pequeña  que  la  primera,  y  cuyo  fondo  está  formado  por  una  re- 
jilla de  hierro.  El  agrua  arrastra  á  través  de  esta  rejilla  toda  la 
arcilla  que  estaba  adherida  á  los  cropólitos,  y  estos,  estraidos  de 
la  vasija  y  secados,  pueden  triturarse  sin  inconveniente. 
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Fabricación  de  los.abonas/os/aiados.^üuA  vez  que  ya  sabemos 
cuál  es  la  acción  del  ácido  sulfúrico  sobre  los  fosfatos  insolubles, 
especialmente  sobre  el  de  cal,  que  es  el  mas  abundante,  podemos 
desde  luego  entrar  en  la  esplicacion  de  los  procedimientos  que, 
parala  conversión  de  dichos  fosfatos  en  otros  solubles,  emplea  la 
industria.  En  esta  parte  daremos,  no  tan  solo  los  procedimientos 
y  aparatos  empleados  en  las  grandes  &bricas,  sino  aquellos  mas 
sencillos  y  económicos  que  deben  usarse  en  las  pequeñas  esplo- 
taciones  agrícolas. 

Hé  aquí  cómo  podrán  hacer  esta  operación  los  labradores:  Si 
se  dispone  de  una  gran  pila  de  granito  ó  de  piedra  arenisca  (las 
calizas  serian  atacadas  por  el  ácido),  se  echa  en  ella  una  canti- 
dad de  fosfoto  en  polvo  igual  al  tercio  ó  cuarto  de  su  capacidad; 
después  se  vierte  encima  la  cantidad  de  ácido  sulfúrico  necesaria, 
que  varia  ordinariamente  de  1/2  á  2/3  del  peso  del  fosfato;  se 
agita  en  seguida  la  mezcla  hasta  que  quede  bien  homogénea, 
durante  cuyo  trabajo  se  calienta,  como  es  consiguiente,  la  masa; 
se  la  deja  enfriar  un  poco,  y  se  saca  en  seguida  con  una  pala  y 
se  la  pone  en  montones  bajo  cubierta,  para  volver  á  empezar  en 
la  pila  otra  operación.  A  falta  de  esta  pila  ó  pilón,  se  hace  un 
depósito  de  tierra  arcillosa  (nunca  caliza]  bien  batida  ó  apretada, 
ó  mejor  un  cerco  de  greda  ó  ladrillos  duros;  se  dispone  el  polvo 
de  fosfato  en  este  depósito  de  la  misma  manera  que  los  albañiles 
disponen  la  arena  para  retener  la  cal,  vertiendo  en  el  depósito  asi 
formado  el  ácido  sulfúrico  y  haciendo  la  mezcla  como  en  el  pri- 
mer  caso. 

Estas  mezclas  pueden  hacerse  con  agitadores  y  en  vasijas  á 
propósito  cuando  se  trata  de  preparar  grandes  cantidades  de 
superfosfatos  en  las  granjas.  Este  trabajo  lo  mismo  que  el  ante- 
rior debe  hacerse  al  aire  libre  ó  bajo  un  cobertizo  abierto  al 
viento,  para  evitar  la  absorción  por  los  pulmones  de  gases  muy 
dañosos,  como  veremos  bien  pronto;  también  se  debe  evitar  que 
caiga  el  ácido  sobre  los  operarios,  pues  es  un  agente  terri- 
blemente corrosivo  y  sus  efectos  pueden  ser  funestos  para  el  que 
los  3uf ra. 

Para  cuando  se  trabaja  en  las  grandes  fábricas,  puede  em'- 
plearse,  entre  otros  muchos  el  siguiente  aparato  del  Sr.  Michelet, 
que  puede  producir  por  dia,  término  medio,  30,000  kilogramos  de 
superfosfatos.  El  aparato  consta  de  dos  cadenas  con  cangilones  ó 
sean  elevadores:  una  de  cuero,  que  tiene  dichos  cangilones  de 
madera,  la  cual  sirve  para  elevar  ó  subir  el  fosfato  de  c^  pulve- 
rizado; la  otra  de  gutta-percha,  lleva  los  cangilones  de  la  mis- 
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ma  materia  y  sirve  para  subir  el  ácido  sulfúrico,  fistos  dos  ele- 
vadores est&n  movidos  por  conos  diferenciales,  montados  sobre 
un  árbol  horizontal,  que  permite  daries  velocidades  variables, 
conservando  stempre  entre  el  derrame  de  los  cang^ilones  una  re- 
lación constante. 

El  polvo  y  €Í  ácido  se  vierten  en  un  mezclador  horizontal  de 
fimdicion,  cuyas  paletas  en  forma  de  hélice  obligan  á  la  mez- 
cla pastosa  á  correr  por  el  intermedio  de  un  tubo  de  madera  for- 
rado de  plomo  á  cuatro  cámaras  de  ladrillo  que  tienen  cada  una 
20  metros  cúbicos  de  cabida;  el  orificio  de  salida  del  malaxador, 
se  encuentra  encima  del  punto  de  cruce  de  los  muros  de  separa- 
ción, por  lo  que  se  puede  conducir  la  mezcla  sucesivamente  á 
cada  una  de  las  cámaras,  haciendo  girar  el  tubo  alrededor  de  un 
eje  vertical.  Para  estraer  el  superfosfato  fabricado,  está  provista 
cada  una  de  las  cámaras  de  una  abertura  lateral,  cerrada  por  una 
puerta  de  madera,  forrada  de  plomo,  que  durante  el  trabajo  se 
mantiene  en  su  sitio  por  tomillos  de  presión.  Los  vapores  ácidos 
que  se  producen  en  el  mezclador  y  en  las  cámaras,  se  dirigen  por 
conductos  provistos  de  registros,  á  un  cilindro  de  palastro  em- 
plomado, lleno  de  fragmentos  de  coke,  rociados  por  un  chorrito 
continuo  de  agua.  Un  aspirador  de  aletas  obliga  á  los  gases  á 
que  atraviesen  esta  columna  y  les  arroja  fuera  por  la  chimenea 
de  la  fábrica. 

Por  medio  de  este  aparato  se  pueden  transformar  en  superf os- 
fotos  los  fosfatos  minerales,  polvos  de  huesos,  negro  animal  pro- 
cedente de  las  fábricas  de  azúcar,  guanos,  etc.  En  estos  diversos 
casos,  el  fosfato  y  el  ácido  se  mezclan  perfectamente,  realizándo- 
se al  propio  tiempo  una  economía  considerable  de  mano  de  obra, 
á  consecuencia  de  ser  el  trabajo  mecánico  y  continuo. 

Esta  disposición  presenta  una  ventaja;  tal  es  la  posibilidad  de 
arrastrar  y  absorber  completamente  los  vapores  ácidos  que  se 
desprenden  en  el  momento  del  ataque  de  los  fosfatos  por  el  ácido 
sulfúrico,  fistos  vapores,  cualquiera  que  sea  la  naturaleza  de  las 
materias  primeras  empleadas,  son  siempre  muy  incómodos  y  con 
frecuencia  nocivos  á  los  obreros  que  están  espuestos  á  su  acción. 
Esto  no  tiene  nada  de  sorprendente  si  se  examinan  los  líquidos 
que  se  condensan  en  el  depurador  de  coke  ó  en  los  tubos  de  as- 
piración. Las  apatitas  de  Canadá,  las  fosforitas  de  España,  los 
nodulos  de  los  Ardenes,  contienen  todos  sílice  y  cantidades  con 
frecuencia  considerables  de  ñuoruro  de  calcio;  por  cuyo  motivo 
en  el  momento  de  la  reacción  con  el  ácido  sulfúrico  se  despren- 
derá ácido  ñuorhídrico  y  fluoruro  de  silicio.  Aun  cuando  el  ácido 
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sulfúrico  empleado  no  tenga  mas  que  un  grado  bástante  débil  de 
concentración  (53^  B.),  la  formación 4el  fluoruro  de  silicio  se  de- 
muestra por  el  hecho  de  que  las  paredes  de  las  cámaras  y  de  los 
conductos  de  aspiración,  quedan  cubiertos  al  final  de  cada  ope* 
ración,  de  un  depósito  muy  abundante  de  sílice,  y  los  tubos  de 
palastro,  rápidamente  agujereados  á  consecuencia  del  ataque  del 
metal  por  el  ácido  fluosilícico.  El  líquido  condensado,  sometido  á 
la  evaporación,  deja  depositar  cristales  de  fluosilicato  ferroso. 
(Fe  Si  F1»H-H«0). 

Como  M.  Thibault  ha  demostrado  en  una  comunicación  á  la 
Academia  francesa  (10  de  Agosto  de  1874},  los  fosfatos  del  Lot  y 
los  de  Cáceres  contienen  iodo  que  se  desprende  en  parte  en  el 
momento  del  ataque  de  estos  fosfatos  por  el  ácido  sulfúrico,  y  los 
productos  condensados  en  el  nuevo  aparato  pueden  contener 
hasta  8  gramos  de  iodo  por  litro. 

Además  de  los  casos  indicados,  se  desprenden  siempre,  en  el 
momento  de  la  reacción  de  los  fosfatos  y  el  ácido  sulfúrico,  va- 
por de  agua  y  ácido  carbónico,  ácido  sulfhídrico,  cuando  se  trata 
de  negros  revivificados  muchas  veces,  compuestas  de  olor  muy 
desagradable,  si  se  trata  de  los  guanos  amoniacales,  etc.  Todos 
estos  compuestos  incómodos  ó  insalubres  se  condensan  por  me- 
dio del  aparato  que  hemos  descrito. 

Se  ha  ensayado  la  estraccion  del  fosfato  de  cal  puro  de  los  no- 
dulos, tratándolos  por  un  ácido  primero  y  regenerando  después  el 
fosfato  tribásico  por  la  saturación  del  ácido  clorhídrico,— que  ha 
sido  el  disolvente, — por  medio  de  la  cal.  La  lentitud  con  que  se 
deposita  el  fosfato  de  cal  gelatinoso  obtenido  en  esta  operación, 
y  la  energía  con  que  retiene  el  cloruro  de  calcio,  han  sido  las 
causas  principales  porque  se  ha  abandonado  esta  preparación. 
Quizás  se  obtengan  mejores  resultados  saturando  el  líquido  clor* 
hídrico  cargado  de  fosfato  de  cal,  por  el  carbonato  de  esta  base; 
de  este  modo  se  produce  un  fos&to  tribásico  fácil  de  obtener  in- 
dustrialmente  ai  estado  de  pureza. 

£1  Sr.  Buráu  ha  montado  en  Aubervilliers  la  fabricación  de 
los  fosfatos  fósiles  ennegrecidos  por  calcinación  en  vasijas  cerra- 
das con  10  por  100  de  alquitrán  y  susceptible  bajo  el  nuevo  esta- 
do de  absorber  fácilmente  las  sustancias  ciánicas  fermentes- 
cibles.  Una  muestra  de  fosfato  preparado  de  este  modo,  es  decir, 
ennegrecido  y  hecho  mas  soluble  y  mas  absorbente  por  la  cal- 
cinación, ha  dado  al  Sr.  Bobierre  el  siguiente  resultado  al  análisis: 
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Carbón  y  materias  volátiles  al  rojo 2,00 

Arena  ferruffinosa 85,00 

Addo  fosfórieo  (en  estado  de  £osíato  tribásico) 24jSb 

Oxido  de  hierro 7,40 

Cal  7  materias  diversas 80,05 

100,00 

Este  abono  contiene  13  por  100  de  humedad,  y  la  composición 
'indicada  se  refiere  á  la  materia  seca  ó  privada  de  esta  agua. 

El  Sr.  Boblique  propone  el  siguiente  procedimiento  para  tras- 
formar  el  fosfato  de  cal  de  los  nodulos  en  fosfato  sódico.  Al  efec- 
to propone  este  químico  trasformar  en  fosfuro  de  hierro  los  no- 
dulos fundiéndolos  en  un  alto  homo  con  60  por  100  de  su  peso  de 
mineral  de  hierro;  después  se  hace  reaccionar  este  fosfuro  sobre 
el  sulfato  de  sosa  á  la  temperatura  del  rojo  vivo.  Cuando  se 
funde  en  un  homo  de  sosa  una  mezcla  de  100  de  fosfuro  y  200  de 
sulfato  de  sosa,  se  obtiene  una  masa  negra,  sulfurosa,  que  se  deja 
espuesta  al  aire  durante  algunos  dias;  de  este  modo  se  deshace  y 
convierte  en  polvo;  lavando  este  polvo  se  disuelve  el  fosfato  de 
sosa  que  se  puede  separar  por  cristalización. 

El  abono  conocido  en  el  comercio  con  el  nombre  de  fos/o- 
guanoy  no  es  un  producto  natural  como  pudiera  creerse  por  al- 
gunos; antes  por  el  contrario,  es  el  resultado  de  atacar  un  guano 
fosfatado  natural  por  el  ácido  sulfúrico,  añadiendo  también  ma- 
terias nitrogenadas.  El  Sr.  Bobierre  ha  encontrado  la  siguiente 
composición  al  hacer  el  ensayo  comercial  de  uno  de  estos  fosfo- 
guanos. 

Hamedad 7,40 

Arena 9,75 

Fosfiito  de  cal  tribásico 82,00 

Fosíato  ácido  soluble 19,85 

Materias  orgánicas  (2,62  por  100  de  nitrógeno) ) 

Sal&to  de  cal [  81,00 

Indicios  de  sales  alcalinas ; 


100,00 


Los  Sres.  Picheliu  y  Lamotte,  han  tratado  de  hacer  fosfatos 
ácidos  con  destino  á  los  terrenos  encalados  ó  enmargados,  asi 
como  para  los  muy  antiguos;  pero  en  vez  de  actuar  sobre  los  fos- 
fatos tribásicos  por  medio  del  ácido  sulfúrico,  emplean  el  ácido 
fosfórico  diluido  á  45  grados  areométricos  y  obtenido  de  los  mis- 
mos fosfatos  (fosforita,  nodulos,  etc.).  Este  ácido  les  sirve  igual- 
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mente  para  &bricar  fosfiítos  alcalinos,  particularmente  el  de  po- 
tasa, cuyo  álcali  lo  suministran  las  rocas  feldespáticas. 

En  la  fabricación  de  los  guanos  artificiales  se  emplean  casi 
siempre  para  dar  materia  nitrogenada  á  la  mezcla,  cuyo  princl- 
pal  elemento  es  el  fosfatado,  restos  de  lana,  cuernos,  pelos,  des- 
perdicios de  cuero,  etc. ,  y  con  el  objeto  de  dejarlos  en  estado  mas 
conveniente  como  principios  fertilizantes,  es  preciso  someterlos  á 
ciertos  tratamientos.  Sobre  estos,  pues,  vamos  á  decir  dos  pala- 
bras. 

El  Sr.  Goubin  aconseja,  á  este  efecto,  el  empleo  de  una  legía 
de  sosa  cáustica;  bajo  suinñuencia,  los  cuernos,  trapos  de  lana, 
desperdicios  de  cuero,  plumas,  etc.,  sufren  una  modificación 
profunda;  se  les  deseca,  se  les  tritura  y  tamiza,  por  fin.  Algunos 
fabricantes  de  guanos  artificiales  sacan  gran  partido  de  este 
procedimiento. 

Esta  descomposición  la  hace  el  Sr.  Toyubée,  de  Amberes,  por 
medio  del  ácido  sulfúrico  en  vasijas  de  plomo  calentadas  al  va- 
por. El  inventor  aconseja  tomar  100  kilogramos  de  ácido  á  5í)^ 
por  4  á  500  kilogramos  de  sustancia  orgánica  (residuos  de  lana, 
cuero,  crin,  seda  y  carne). 

En  estos  últimos  años  el  Sr.  Jaille  ha  efectuado  en  Agen  en- 
sayos afortunados  para  liquidar,  bajo  la  acción  del  vapor  á  alta 
presión,  los  desperdicios  de  cuernos,  lanas,  etc. ,  con  el  objeto  de 
hacer  el  nitrógeno  de  estas  sustancias  mas  rápidamente  asimila- 
ble. El  Sr.  Rohart,  por  otra  parte,  ha  oi^nizado  en  la  fábrica 
de  Aubervilliers  el  siguiente  procedimiento:  un  generador  de  va- 
por de  15  caballos,  funcionando  á  alta  presión,  sirve  para  tres 
digestores  ó  auto-claves  que  miden  1.400  litros  cada  uno  y  con 
los  que  se  pueden  trabajar  300  kilogramos  de  sustancia  á  la  vez. 
Según  que  se  opera  con  sustancias  mas  ó  menos  descomponibles, 
la  disgregación  tarda  en  verificarse  mas  ó  menos  tiempo- 
Guando  se  emplean  materias  fecales  en  la  mezcla,  conviene 
tostarlas  antes,  y  todavía  calientes  triturarlas.  De  este  modo  se 
obtiene  polvo  á  propósito  con  mucha  facilidad. 

Las  mezclas  de  los  diferentes  principios  fertilizantes  para  for- 
mar los  abonos  del  comercio,  asi  como  la  disgregación  de  esta^ 
al  tiempo  de  emplearlos,  cuando  se  aglomeran  en  los  trasportes 
y  en  los  almacenes,  reclaman,  si  la  operación  se  hace  en  grande 
escala,  el  empleo  de  aparatos  mezcladores.  El  aparato  Carr,  ya  he- 
mos dicho  que  es  muy  á  propósito  para  triturar  y  para  mezclar- 
Pero  en  la  figura  208  representamos  un  aparato  mas  especial  to- 
davía. Las  materias  á  desmenuzar  y  mezclar  se  cargan  en  el  em- 
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budo-tolva  que  se  ve  á  la  izquierda  y  parte  superior  del  aparato. 
En  este  embudo-tolva  se  encuentra  un  molinito  de  nuez  destina- 
do al  desmenuzado  ó  trituración  tosca,  según  sean  las  sustancias 
á  triturar.  Este  molinito  ó  nuez  puede  subir  ó  bigar  á  voluntad 
por  medio  de  un  tomillo  de  presión,  lo  que  permite  obtener  una 
trituración  mas  ó  menos  fina,  según  que  se  aleje  ó  aproxime  la 
nuez  á  la  pared  del  cono. 

El  abono,  triturado,  cae  por  medio  de  una  canal  en  un  semi- 
cilindro  de  madera  reforzado  con  aros  de  hierro,  en  el  que  se 
mueven  unas  paletas  helizoídales  no  continuas.  Estas  paletas  tie- 
nen dos  objetos:  el  primero  es  hacer  una  mezcla  intima  de  los  di- 
ferentes productos;  el  segundo  conducir  esta  mezcla  á  la  canal 
que  se  ve  á  la  derecha  y  parte  baja,  y  sirve  para  la  descarga  del 
abono  preparado  para  poderse  emplear  en  seguida  si  se  quiere. 

En  el  estremo  del  árbol  que  lleva  las  paletas,  se  encuentra  un 


FiKura  206. 

volante  provisto  de  manivela,— el  cual  se  puede  reemplazar  por 
una  polea, — destinado  á  dar  movimiento  al  triturador-mezclador. 
Como  se  ve,  este  aparato  que  ha  inventado  el  Sr.  Dudouy,  es 
muy  sencillo  y  puede  presentar  grandes  ventajas  ¿  la  agricultu- 
ra, por  resolver  con  notable  economía  y  en  poco  tiempo  el  im  • 
portantisimo  problema  de  la  mezcla  intima  de  las  materias  fer- 
tilizantes. 

INDUSTBIAS  JiOBÍCOLiiS.   TOMO  n.  48 
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Cenizas,— loü^  cenizas  presentan  distinta  composición,  según 
los  terrenos  y  segim  las  especies  vegetales.  Asi  vemos  unas  ceni- 
zas mas  ricas  en  potasas  que  otras;  mas  ricas  en  fosjGutos  que  en 
otras  sales,  etc.  Fundados  en  estas  diferencias,  algimos  químicos 
han  dividido  las  cenizas  en  alcalinas,  terreas,  fosEeitadas  y  silíci- 
cas, según  el  elemento  que  en  ellas  predomina.  Las  cenizas  pre- 
sentan la  gran  ventaja  de  resumir  ó  reunir  en  una  sola  materia 
primera  todos  los  principios  minerales  de  la  vegetación  y  de  en- 
contrarse además  en  todos  puntos,  mientras  que  la  mayor  parte 
de  las  materias  minerales  están  limitadas  todavía  á  ciertas  comar- 
cas. Bajo  estos  diferentes  conceptos,  las  cenizas  deben,  pues,  ser 
objeto  de  examen. 

Las  cenizas  vivas— que  así  se  llaman  las  no  lavadas — suelen 
contener  á  veces  tan  gran  cantidad  de  sales  de  potasa,  que  se  em- 
plean para  la  estraccion  industrial  de  las  mismas.  £1  Sr.  Rohart 
ha  dado  el  siguiente  estado  que  indica  la  composición  de  algunas 
cenizas  de  plantas: 


Carbonaio  de  potasa. 

—         de  sosa 

Sulfato  de  potasa 

Clomro  de  sodio 

Sulfato  de  soaa. 

Silicato  de  pol 

Carbonato  de  cal 

Maffneaia 

Fosfato  de  cal 

—  de  magnesia... 

—  de  liierro 

—  de  alúmina. ... 

—  de  manfraneso 
Sílice. 


11,72 
1237 
3,40 


40,64 
7,74 
3,82 
2,02 
0,76 
1,51 
1,59 
2,46 


-§ 


3,02 


64,76 
16,90 
2,71 
0,60 
0,46 
0,84 

0,04 


11,30 
7,42 


50,94 
5,60 
3,48 
2,90 
1,04 
1,75 

13^7 


fj 


2,95 


64,06 
0,93 
5,08 
4,18 
1,04 
2,42 

17,28 


11 

ge 


10,72 
1,95 

» 

3,90 
63,32 


l8,eo 

6,35 

0^88 
0,71 

10^1 


N 


6,18 
19,40 

8,64 
7,39 

51,88 
7,00 
9,04 


8,26 


13,32 

16,06 

32,40 

0,28 


30,50 
1,92 
6,43 
6,66 

3,49 
7,97 


4,16/ 
8^ 
10,75^ 
4.6S 


47,81 
4,05 
5,15 
4,37 
0,00 
1,20 

7,81 


» 

43,68 
3,78 

6,73 

1,30 

2,75 

S9¿ 


Si  examinamos  la  composición  de  las  cenizas  producidas  por 
las  algas  ó  sargazo  que  en  tan  grandes  masas  se  encuentran  en  la 
orilla  del  mar,  encontraremos  los  mismos  elementos: 


Digitized  by 


Google 


4B0N0S  MINERALES.  756 


Potasa 

Sosa.    

Cal 

Magnesia 

Peróxido  de  hierro. 
Cloruro  de  sodio... 

lod  uro  Ídem 

Acido  sulfúrico. ... 

—    fosfórico 

Sílice 

Acido  carbónico.  . . 
Carbón 


Fmau 
MtUatu*. 

vttieutottu. 

20.86 

18,01 

7,«J5 

9.54 

10,94 

8,36 

8,86 

6.12 

0,57 

0,28 

26.18 

21,45 

3.S4 

0,32 

12,28 

24,06 

2,36 

1,16 

1.44 

1,15 

8,10 

1,20 

0,53 

13,8» 

100,86  100,54 


Las  ceni2as  de  las  cascas  ú  orujos  de  ciertos  frutos,  por  ejem- 
plo las  manzanas,  son  muy  ricas  en  fosfatos;  las  de  manzana  con- 
tienen 50  por  100  de  estos  fosfatos  y  12  de  sales  potásicas. 

Generalmente  las  cenizas  de  estas  plantas  no  se  venden  sino 
después  de  lavadas  para  estraerlas  el  iodo  que  contienen,  lo  que 
las  quita  casi  todos  los  elementos  solubles.  Esto  mismo  sucede 
con  las  cenizas  lavadas,  ó  cemadas,  de  los  establecimientos  de 
blanqueo  donde  preparan  sus  lejías  con  dichas  cenizas,  circuns- 
tancias que  hay  que  tener  presente  siempre  que  se  compren  estas 
ó  aquellas  cenizas  para  dedicarlas  á  abono. 

Las  cenizas  de  hulla  solo  tienen  un  valor  mínimo  como  abono, 
no  debiéndose  emplear  sino  como  mejoramiento,  en  razón  ¿  la 
completa  ausencia  de  potasa  y  fosfatos  que  las  caracteriza.  Las  de 
turba  ocupan  im  término  medio  entre  las  que  proceden  de  las  di- 
ferentes ledas  y  algas,  y  las  de  la  hulla;  están  caracterizadas  por 
la  completa  ausencia  de  fosfatos  y  la  pequeña  cantidad  de  potasa 
que  contienen.  Uno  de  los  mayores  inconvenientes  de  las  cenizas 
de  turba  en  la  preparación  de  los  abonos  amoniacales,  es  el  de 
ocasionar  pérdidas  bastante  considerables  de  amoniaco,  por  efec- 
to de  la  cal  cáustica  que  contienen  dichas  cenizas. 

Las  cenizas  de  leña  lavadas  para  preparar  con  ellas  las  lejías 
hemos  dicho  que  se  llaman  cemadas,  y  se  suelen  emplear  también 
en  los  abonos.  Hé  aquí,  según  los  Sres.  Bobierre  y  Moride,  la  com- 
posición de  tres  cemadas  de  distintas  procedencias : 
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Matarías  orgánicas 9,80  6.00  2,90 

Salea  solubles  en  el  agaa 1,05  2,00  3,40 

Sílice 13,60  42,70  50^ 

Oxido  de  hierro,  alúmina  j  fosfato  de  cal.  27,30  12,35  10,90 

Carbonato  de  cal 47,10  34J80  «6,60 

Magnesia  j  pérdida 1,15  2,15  6,00 

100,00  100,00  100,00 

En  vista  de  cuanto  llevamos  dicho  sobre  las  diferentes  cenizas, 
podemos  agrruparlas  bajo  el  punto  de  vista  agrrícola  en  esta  forma: 
1.®,  cenizas  de  las  cascas  de  ciertos  firutos,  la  manzana  por  ejem- 
plo, en  razón  de  su  gran  riqueza  en  fosñttos;  2.®,  cenizas  de  leña, 
por  los  fosfatos  y  potasa;  3.®,  cenizas  de  sarga^so  ó  algas,  que  con- 
tienen menos  potasa  y  fosfato  que  las  primeras;  4.^,  ceinada^,  que 
no  contienen  fosfatos;  5.^,  cenizas  de  turbas,  que  no  contienen 
sino  indicios  de  potasa  y  fosfatos,  pero  que  pueden  suministrar  la 
sílice  gelatinosa;  6.^,  cenizas  de  hulla,  privadas  de  fosfiatos,  de 
potasa  y  de  silice  soluble. 

Saúi  alcalinas. — Hasta  estos  últimos  años,  para  proporcio- 
narse las  sales  alcalinas  necesarias  ¿  los  abonos,  no  se  conocían 
mas  que  los  siguientes  recursos:  1.^,  las  cenizas  de  las  plantas 
cuya  composición  hemos  visto  antes;  2.®,  el  nitrato;  3.^,  las  ceni- 
zas ne^rras  ó  piritosas,  formadas  por  una  pizarra  negra  aluminosa 
y  piritosa,  las  de  turba,  las  de  plantas  marinas;  4.®,  las  lejías  que 
han  servido  para  el  lavado,  los  residuos  de  las  fábricas  de  jabón, 
el  orujo,  las  heces  del  vino,  y,  sobre  todo,  las  aguas  de  desengra- 
se de  la  lana,  que  dan  sales  de  potasa  muy  puras.  Pero  todos  estos 
son  recursos  insuñcientes,  y  ha  habido  que  buscar,  y  se  han  en- 
contrado, otros  de  mas  importancia,  enti*e  los  cuales  deben  figu- 
rar en  primera  linea  las  sales  procedentes  de  las  aguas  madres  de 
las  salinas  y  algunos  criaderos  terrestres. 

La  potasa  existe  en  casi  todas  las  rocas,  y  especialm^ite  en  la 
mica,  feldespato,  basalto,  pizarra  arcillosa  y  la  greda.  El  feldes- 
pato, que  constituye  con  la  mica  la  mayor  parte  de  los  granita^^, 
contiene  hasta  20  por  100  de  potasa;  el  basalto  5  por  100,  y  4  por 
100  las  pizarras  arcillosas.  En  cada  imo  de  estos  minerales,  la  po- 
tasa se  encuentra  combinada  con  otros  cuerpos,  especialmente  con 
la  silice,  formando  silicatos. 

Los  residuos  térreos  de  las  f&bricas  de  jabón  blando  tienen  gran 
cantidad  de  silice,  y,  con  frecuencia,  son  muy  ricos  en  sul&to  de 
potasa.  Estos  residuos,  que  proceden  principalmente  de  las  pota- 
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888  de  América,  contienen  muchas  veces  de  40  ¿  80  por  100  de 
sulfato  de  potasa. 

Bien  sabida  es  la  gran  riqueza  en  potasa  que  contienen  los 
orujos  y  las  heces  de  la  fabricación  del  vino;  pero  estas  últimas 
tienen  un  gran  valor  como  primera  materia  para  la  preparación 
del  tártaro  y  ácido  tártrico,  y  solo  se  emplearán  cuando  no  ten- 
gan esta  salida.  Las  cenizas  de  los  orujos  son,  aunque  no  tanto, 
muy  ricas  también  en  sales  de  potasa,  como  hemos  tenido  oca- 
sión de  indicar. 

Las  investigaciones  de  sal  gema  hechas  en  Stassfurth,  cerca 
de  Magdeburgo  (Prusia),  han  puesto  en  descubierto  un  banco  po- 
deroso de  sales  de  potasa  de  diversas  naturalezas,  siendo  las  prin- 
cipales:  la  camalita,  ó  sea  cloruro  doble  de  potasio  y  de  magne- 
sio; la  epsomita,  ó  sulfato  de  magnesia,  y  la  silvina,  ó  cloruro  po- 
tásico. A  pesar  de  lo  reciente  del  descubrimiento,  son  muchas  y 
muy  importantes  ya  las  fábricas  de  abonos  potásicos  que  se  han 
establecido  en  la  localidad,  hasta  el  punto  de  que  en  1872  existían 
treinta  y  tres,  que  elaboraban  514  millones  de  kilogramos  de  sa- 
les brutas. 

Los  abonos  potásicos  que  se  fabrican  mas  principalmente  en 
-Stassfurth  tienen  la  composición  siguiente: 

Húmao  T  NOiouui  Salí  aío 

DB  de 

Um  ABOHOS.  potMA. 


1  Snl&to  de  potasa 18;22 

2  Sulfato  de  potasa  j  mag- 
nesia.  .*....  .     ao,8s 

3  Abono  potásico  concen- 
trado        22,00 

4  Sal  potásica  concentrada 
tripla • 

¿  ídem»   id.,  cinco  veces 
concentrada * 

6  Salfato  de  potasa  depu- 
rado        70,00 

7  Salfato  de  potasa  refi- 
nado        90,00 

6  Snlfiito  de  potasa  y  mag- 
nesia deparado 54,57 

A  otro  manantial  de  gran  importancia  de  abonos  alcalinos 
puede  acudir  la  agricultura  todavía.  Tales  son  las  sales  alcalinaa 
producidas  en  las  salinas;  ya  sea  sometiendo  las  aguas  madres  á 
la  sola  acción  de  los  agentes  atmosféricos,  como  hace  una  com- 
compañia  francesa  en  fierre,  ó  como  hacen  en  otras  partes,  por 


POtMiO. 

PoUm 

15,20 

> 

9,12 

21,25 

» 

15,18 

io;20 

22,00 

25,00 

5,10 

60,65 

ao,83 

» 

80,85 

5o,sa 

5,10 

» 

88,00 

» 

» 

50,52 

» 

> 

28,30 
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medk)  del  enfriamiento  artificial  con  los  aparatos  de  producción 
de  hielo.  Sobre  el  primer  procedimiento  debemos  decir  algo  para 
que  se  vea  hasta  qué  punto  pueden  obtenerse  buenos  resultados. 

El  agua  de  mar  evaporada  sobre  grandes  superficies  y  después 
en  las  tajerias,  hasta  marcar  de  25^  á  32®  Beaumé,  deposita  las 
cuatro  quintas  partes  próximamente  del  cloruro  de  sodio  ó  sal 
común  que  contiene.  Continuando  la  concentración  hasta  los  35^,3, 
se  recoge  un  compuesto  formado  de  una  mezcla  de  sulfato  de 
magnesia  y  sal  común,  al  que  se  llama  sal  mixta.  Verificada  la  de- 
cantación y  continuada  la  evaporación  hasta  38*,  se  obtiene  final- 
mente una  mezcla  de  sulfato  dé  potasa,  sulfato  de  magnesia,  clo- 
ruro de  magnesio  y  sal  común,  á  cuya  mezcla  se  llama  sal  de  ve- 
rano ó  abono  alcalino  bruto.  Este  producto,  después  de  separado 
de  las  aguas  en  que  se  ha  formado,  se  deja  escurrir,  por  cuyo 
medio  se  purifica  de  una  parte,  que  contiene  en  exceso,  de  clo- 
ruro de  sodio,  sal  muy  delicuescente  que  es  arrastrada  paiciaU 
mente  por  las  aguas. 

La  parte  realmente  activa  del  abono  alcalino  asi  obtenido  la 
constituyen,  sobre  todo,  los  sulfatos  de  potasa  y  de  magnesia.  Bn 
cuanto  al  cloruro  de  magnesio,  cuya  acción  puede  ser  perjudicial 
en  ciertos  casos,  desaparece  este  inconveniente  mezclando  el  abo- 
no con  sales  amoniacales  ó  con  abonos  nitrogenados  fermenta- 
tivos, en  cuyo  caso  se  formarán  combinaciones  provechosas. 
Por  lo  demás,  por  medio  de  una  operación  muy  sencilla,  que 
convendrá  hacer  siempre  que  sea  económica,  las  sales  de  potasa, 
sosa  y  magnesia  se  transforman  en  sulfatos;  al  efecto,  basta  so- 
meter á  una  alta  temperatura,  en  hornos,  la  sal  alcalina  bruta 
mezclada  con  ácido  sulfúrico. 

Cal  y  sales  calcáreas, --Ia  cal  se  emplea  como  abono  de  mu- 
chas maneras:  unas  veces  en  estado  de  cal  viva,  otras  en  forma 
caliza  ó  de  marga,  y  con  frecuencia  se  acude  á  las  numerosas 
materias  calizas  fácilmente  asimilables  que  se  encuentran  abun- 
dantemente en  las  costas  marinas.  Como  ya  sabemos,  la  cal  es  un 
principio  nutritivo  de  las  plantas,  y  no  hay  que  detenerse,  por  lo 
tanto,  en  demostrar  su  importancia  en  este  concepto;  debemos, 
sin  embargo,  hacer  una  observación  que  creemos  muy  necesa- 
ria. Cuando  se  trate  del  cultivo  de  terrenos  graníticos  y  pizarro- 
sos, una  cosecha  de  35  hectolitros  de  avena,  por  ejemplo,  roba  á 
la  hectárea  de  dicho  terreno  16  kilogramos  de  cal,  y  se  compren- 
de en  vista  de  esto  la  imperiosa  necesidad  de  abonar  con  un  com- 
puesto rico  en  dicha  base. 

Pero  la  cal  no  solamente  actúa  como  principio  nutritivo,  sino 
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que  ejerce  otras  acciones  de  mucha  importancia  en  el  suelo  ara* 
ble,  y  en  último  término,  en  la  veg^etacion.  £n  efecto,  por  su  al- 
calinidad reacciona  sobre  las  materias  orgánicas  que  convierte 
prontamente  en  humus,  y  estimula  la  formación  de  los  com- 
puestos asimilables;  desagrega  los  silicatos,  dejando  en  libertad 
la  potasa  y  neutraliza  los  principios  ácidos.  Por  lo  que  respecta  á 
la  parte  de  cal  no  alcalina,  ó  sea  carbonatada,  compréndese  per- 
fectamente que  el  ácido  carbónico  del  suelo  la  transforma  en  bi- 
carbonato soluble.  Sabido  es,  por  último,  la  propiedad  de  los  ter- 
renos impregnados  de  cal  de  ser  fácilmente  accesibles  á  los  fenó- 
menos de  la  nitrificacion,  que  tanta  importancia  tiene  en  agri- 
cultura. 

£s  objeto  de  encontradas  opiniones  la  mezcla  de  la  cal  viva 
con  los  estiércoles:  los  químicos  condenan  esta  práctica  fundán- 
dose en  que  la  cal  descompone  las  sustancias  animales  convir- 
tiendo su  nitrógeno  en  amoniaco  que  se  escapa  ó  evapora  en  se- 
guida; los  prácticos  contestan  á  esto  con  los  resultados  ventajo- 
sos que  obtienen  al  abonar  sus  tierras  con  dicha  mezcla.  Nuestra 
opinión  está  de  acuerdo  con  los  prácticos,  y  nos  fundamos  para 
ello  en  la  ciencia  química  precisamente  y  en  los  hechos  por  esta 
demostrados.  Nada  importará,  en  efecto,  que  la  cal  sea  causa  de 
una  pérdida  de  amoniaco,  si  en  cambio  sirve  para  que  se  produz- 
ca una  igual  ó  mayor  cantidad  del  mismo  álcali  ú  otro  compues- 
to nitrogenado  asimilable;  y  esto  sin  contar  las  otras  ventajas 
que  hemos  indicado  de  la  cal,  debiendo  tener  sobre  todo  en 
cuenta  la  propiedad  de  facilitar  la  asimilación  de  varios  princi- 
pios nutritivos  de  las  plantas  que  se  encuentran  en  el  suelo  en 
estado  insoluble.  Esto,  sin  embargo,  no  será  nunca  absoluto,  sino 
relativo  en  cada  terreno,  y  de  aquí  el  que  unas  veces  sea  venta- 
joso y  otras  no  el  empleo  de  la  cal  viva  mezclada  con  el  estiércol; 
lo  cual,  así  como  la  cantidad  de  la  misma  que  hay  que  mezclar, 
solo  puede  fijarlo  la  práctica  juiciosa. 

Las  margas,  las  calizas  conchíferas,  los  vasos  ó  limos  calizos  de 
mar  que  se  estraen  en  abundancia  de  ciertos  puntos  de  las  pla- 
yas, los  productos  escretados  por  ciertos  pólipos  litofitos  y  que  se 
encuentran  en  forma  de  concreciones  mamelonadas  é  irregulares 
sobre  los  fondos  limosos  de  las  mismas  localidades,  todas  las 
flustancias,  en  fin,  que  actúan  por  su  carbonato  de  cal,  deben  ser 
buscados  con  solicitud  por  los  labradores  y  empleados  en  gran- 
des cantidades  en  los  terrenos  silícicos,  sobre  todo.  La  estratifi- 
cación de  algunas  de  estas  sustancias  calizas,  en  los  abonos 
mixtos,  ó  su  empleo  en  camada,  producirán  como  efecto  in- 
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mediato  aumentar  la  solubilidad  ó  propiedad  asimilable  del  priii* 
cipio  cücicOy  al  mismo  tiempo  que  £BkCÍlitaráii  la  nitrificadou 
del  suelo  arable.  Para  que  se  comprenda  mejor  todo  el  partido 
que  el  labrador  puede  sacar  de  estas  sustancias,  damos  á  conti- 
nuación el  resultado  del  an&lisis  hecho  por  el  Sr.  Fierre  sobre  un 
vaso  ó  limo  marino: 

Materias  rolátiles 6.90 

Sales  solablea 1,00 

Carbonato  de  cal S5,23 

Alúmina  j  óxido  de  hierro 0,30 

Sílice  y  arena 63,00 

Fosfato  de  cal 1,50 

Acido  sulfúrico,  cloro,  etü U27 

Magnesia  j  pérdida 0,80 

100.00 

La  cal  se  añade  también  á  la  tierra  en  forma  de  sulfato,  en  la 
tan  conocida  operación  del  enyesado.  La  misión  de  este  yeso  ha 
sido  muy  discutida  y  se  han  sostenido  muchas  opiniones  sobre 
ella;  pero  la  mas  aceptable  de  todas  nos  parece  desde  luego  la 
del  Sr.  Deherain.  Este  distinguido  químico,  después  de  muclusi- 
mos  esperimentos  practicados  con  gran  inteligencia,  ha  podido 
formular  su  opinión  que  consiste  en  lo  siguiente:  Como  es  sabido, 
siempre  que  se  mezclan  dos  sales  en  disolución,  se  producen  otras 
dos  nuevas;  asi,  pues,  si  al  carbonato  de  potasa  que  se  encuentra 
en  las  capas  superiores  del  suelo  procedente  de  la  acción  del  áci- 
do carbónico  sobre  las  rocas  feldespáticas,  se  le  añade  sul&to  de 
cal,  se  formará  sulfetto  de  potasa  y  carbonato  de  cal.  Ahora  bien, 
como  este  sulfato  de  potasa  es  muchísimo  mas  difusible  que  el 
carbonato,  resulta,  en  último  término,  que  el  yeso  produce  la 
movilidad  de  la  potasa,  haciéndola  bajar  á  la  profundidad  del 
suelo,  donde  la  absorben  las  raices  de  las  plantas  que  las  tienen 
profundas,  como  sucede,  por  ejemplo,  con  el  heno,  mientras  que 
será  perjudicial  esta  movilidad  cuando  se  trate  de  plantas  de  raí* 
ees  superficiales. 

ABONOS  NITROGENADOS. 

NUraios.— El  nitrato  de  potasa,  cuya  inñuencia  en  el  cultiva 
es  tan  ventajosa,  porque  actúa  por  su  potasa  y  por  su  nitrógeno 
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en  eetado  asimilable  (1),  se  encuentra  én  bastante  abundancia  en 
los  países  cálidos,  en  forma  de  eflorescencias  ó  en  costras  cristali* 
ñas;  las  causas  de  su  formación  ya  las  esplicamos  al  hablar  de  la 
tierra  arable,  por  lo  que  no  insistiremos  sobre  este  particular. 
En  la  actualidad,  la  mayor  parte  del  nitrato  de  potasa  se  obtiene 
del  nitrato  de  sosa,  que  tan  abundante  se  encuentra  en  algunos 
puntos;  al  efecto  basta  provocar  la  doble  descomposición  por  me* 
dio  de  una  sal  cualquiera  de  potasa,  el  cloruro,  por  ejemplo,  que 
dé  origen  ¿  dos  sales  de  distinta  solubilidad.  Con  el  cloruro  se 
formará  inmediatamente  cloruro  de  sodio,  que  se  depositará,  y  ni- 
trato de  potasa,  que  quedará  disuelto,  y  por  medio  de  tratamien- 
tos que  no  son  de  este  lugar  se  obtiene  el  nitrato  de  potasa,  nitro 
ó  salitre  del  comercio,  que  se  puede  depurar  mas  ó  menos  según 
se  desee.  Pero  esta  sal,  aun  en  estado  bruto,  que  es  como  debe 
emplearse  en  la  agricultura,  resulta  muy  cara,  y  dudamos  que  se 
pueda  acudir  á  ella  sino  en  casos  muy  contados. 

El  nitrato  de  sosa,  llamado  generalmente  nitro  del  Perú,  es 
mucho  mas  barato;  la  composición  del  que  corre  en  el  comercia 
procedente  de  buenas  fábricas  es  la  siguiente: 

Nitrato  de  sosa 96,00 

Cloruro  de  sodio 1 .00 

Sulftitos  solubles 050 

Materias  insolubles 0,25 

Agua 2,» 

100,00 

El  nitrato  de  sosa  es  un  abono  nitrogenado  eñcaz:  actúa  por 
sn  nitrógeno  y  por  la  propiedad  que  tiene  como  las  sales  alcali- 
nas, de  favorecer  la  disolución  de  los  fosfatos  y  otros  compuestos 
insolubles,  haciéndolos  asimilables  por  lo  tanto.  No  debe  estra- 
ñamos,  pues,  que  en  Inglaterra,  donde  el  problema  de  los  abonos 
está  en  estudio  práctico  constantemente,  se  empleen  cantidades 
considerables  de  dicho  nitrato  en  abonar  ciertas  tierras.  Según 
el  Sr.  Vilmorin,  las  gramíneas  sacan  mas  partido  de  este  abono 
que  las  leguminosas,  lo  cual  tiene  fácil  explicación  sin  mas  que 
lijarse  en  la  naturaleza  de  estas  plantas  y  en  el  abono. 

Como  los  nitratos  de  potasa  y  de  sosa  entran  en  la  composi- 

U)   BlAnáliuBdelmtnitodapotMadA: 

Addo  nitríoo 03,41 

40.60 


100,00 
El  idtrfig6iio  oorrevpoiidMiite  €s  las  por  100. 
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clon  de  muchos  abonos  químicos,  que  se  emplean  en  el  día  en 
varias  partes,  su  consumo  ha  aumentado  considerablemente.  La 
cuestión  de  si  deben  ó  no  emplearse,  estriba  únicamente  en  ») 
son  ó  no  económicos  relativamente  ¿  los  resultados  que  producen, 
y  esto,  como  se  comprende,  ha  de  variar  en  cada  localidad  y 
hasta  de  año  en  año,  y  solo  la  esperiencia  y  el  conocimiento  de 
las  condiciones  locales  pueden  decirlo. 

Si  se  atiende  solo  al  valor  agrícola  de  los  nitratos  por  su  ri- 
queza en  nitrógeno,  será  preciso  aceptar  desde  luego  el  de  sosa, 
porque  además  de  ser  mas  barato  á  peso  igual,  da  también  mas 
nitrógeno  para  una  misma  cantidad  de  nitrato  (1). 

Sales  amoniacales.— Ia  única  sal  amoniacal  que  parece  puede 
ser  empleada  con  verdadera  utilidad  es  el  sulfato.  Este  sulfato 
amónico  contiene  21,21  por  100  de  nitrógeno  asimilable,  quími- 
camente considerado  (2j,  pero  como  nunca  está  puro,  de  aquí 
que  nunca  esceda  esta  riqueza,  en  la  sal  del  comercio,  de  20 
por  100. 

£1  sulfato  amónico  se  estrae  frecuentemente  de  las  aguas  de 
condensación  del  gas  de  alumbrado,  y  bastante  ya  en  la  actuali- 
dad de  las  aguas  de  las  alcantarillas  y  de  los  orines.  De  las  in- 
mensas masas  de  turbas  se  podrían  también,  y  acaso  se  haga  al- 
gún dia,  estraer  el  álcali  volátil  fijándolo  en  forma  de  sulfato. 

Por  lo  demás,  el  amoniaco  y  sus  sales,  no  solamente  actúan 
como  alimento  nitrogenado,  sino  por  su  influencia  sobre  ciertos 
elementos  insolubles  que  hace  asimilables. 

Observaciones  sobre  el  empleo  de  los  abonos  minerales.—Eu 
otro  lugar  dijimos  ya  que  era  preciso  devolver  á  la  tierra  aquella^ 
principios  que  las  cosechas  le  quitaban;  y  esto  esplica  la  neccsi- 

(1)  El  nitrato  de  sosa  contiene: 

Aoido  nítrico 5J2 

Sosa »»37 

100.00 
La  cantidad  correspondiente  de  nitrófreno  es  de  16,4  por  100. 

(2)  La  composición  qnf mica  del  snlfalo  de  amoniaco  ei  la  simiicnte: 

Aoido  snlfúrieo JJ'J2 

Amoniaco ^2 

Airna •*^'* 

100.00 
Como  el  amoniaco  está  compuesto  á  ra  toi  de: 

Nitr^Sceno IJ 

Hidrojreno • 

17 
resulta,  en  efecto,  que  en  d  snlfalo  anómico  entra  el  SI  jl  por  100  de  nitr.Sceno. 
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dad  de  los  abonos  minerales  y  las  condiciones  en  que  deben  em- 
plearse. Asi,  por  ejemplo,  en  un  suelo  que  contengfa  mucha  ma- 
teria orgánica  en  descomposición  y  bastante  provisión  de  potasa, 
cal  y  magnesia,  es  indudable  que  está  indicada  la  adición  de  los 
fosfatos,  sobre  todo  si  se  cultiva  en  ella  plantas  que,  como  las 
cereales,  absorben  gran  cantidad  de  dichos  fosfatos,  que  ya  no 
vuelven  á  la  tierra  en  forma  de  abonos,  aun  cuando  se  emplee  el 
estiércol  procedente  de  toda  la  paja  que  ha  dado  la  cosecha.  Por 
el  contrario,  un  suelo  rico  en  fos&to,  pero  pobre  en  materia  or- 
gánica y  en  álcalis,  producirá  grandes  riquezas  si  se  añaden  al 
estiércol  sales  potásicas,  si  es  que  este  no  las  tiene  en  bastante 
cantidad  para  reemplazar  á  las  que  han  desaparecido  del  suelo. 
Estas  sales  potásicas  y  los  productos  de  la  descomposición  del  es- 
tiércol serán  bastantes,  en  general,  para  hacer  que  el  fos&to  se 
vuelva  soluble  ó  asimilable.  De  este  modo  podríamos  citar  miles 
de  ejemplos,  todos  distintos. 

En  general,  no  hay  mejor  abono  que  el  estiércol,  porque  es 
completo;  pero  aparte  de  que  este  se  fabrica  ó  prepara  en  canti- 
dad insuficiente  para  las  necesidades,  siempre  crecientes  de  la 
agricultura,  hay  que  acudir  forzosamente  al  empleo  simultáneo 
de  las  sales  minerales  ó  abonos  químicos  cuando  se  quieran  gran- 
des cosechas,  y  establecer  un  cultivo  racional.  En  último  térmi- 
no, el  empleo  de  estos  abonos  químicos  ha  de  ser  económico,  re- 
lativamente á  los  resultados  que  produce,  teniendo  siempre  pre  • 
senté  que  en  modo  alguno  debe  esquilmar  á  la  tierra,  porque  en 
este  caso  las  ventajas  solo  serán  aparentes. 
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GALLINICULTURA. 


I. 

RAZAS  DE  GALUHAS. 

HISTORIA  NATURAL  DE  LAS  GALLINAS. 

Generalidades. — Es  cosa  muy  difícil  poder  fijar  con  exactitad 
el  origen  de  las  diferentes  especies  de  gallinas.  Créese,  general- 
mente, que  proceden  estas  de  razas  silvestres  ó  bravas,  origina- 
rias de  los  espesos  bosques  de  la  India,  designadas  por  los  natu- 
ralistas bajo  el  nombre  de  gallui  jiganteus  (Malayj,  de  donde 
suponen  algunos  que  nuestras  razas  actuales  han  perdido  estraor- 
dinariamente  de  sus  tallas  primitivas.  Este  hecho  fisiológico  me- 
rece  seria  atención:  acostumbrándose  á  prácticas  alimenticias 
metódicas,  volviéndose  sobria  por  necesidad,  la  gallina  se  ha  re- 
ducido entre  nosotros  á  un  volumen  relativamente  pequeño;  pero 
al  mismo  tiempo  la  disminución  de  peso,  que  ha  sido  la  conse> 
cuencia,  parece  afectar  mas  particularmente  al  esqueleto.  La  ga- 
llina común,  en  efecto,  aunque  acomodada  á  las  circunstancias 
que  la  estrechan  ó  aprisionan,  por  decirlo  así,  tiene  menos  hueso 
que  las  grandes  razas  inglesas,  por  ejemplo.  La  consecuencia 
práctica  de  este  hecho  es  que  cuesta  menos  criar  dicha  gallina 
común  dando  proporcionalmente  mas  carne. 

Mientras  se  admite  como  un  hecho  reconocido,  que  en  las 
grandes  especies  animales,  por  ejemplo,  los  huesos  están  respecto 
de  la  carne  sola,  en  la  relación  de  1  á  4,  el  Sr.  Gayot  ha  encon- 
trado en  tres  pollos  diferentes  un  rendimiento  mucho  mas  venta- 
joso, pues  los  huesos  no  existían  sino  en  la  relación  de  1  á  8,  y 
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aun  de  1  i  9.  Bl  mismo  Oayot,  sin  embargt),  confiesa  que  este  es 
un  punto  poco  estudiado  aun  j  que  hay  que  insistir  sobre  él, 
puesto  que  verdaderamente  tiene  grran  utilidad. 

Bl  gallo  7  la  gallina  espresan  por  su  voz,  p>or  su  canto,  por 
sus  gritos,  sus  sentimientos  j  el  estado  interior  de  su  economía. 

Estas  voces  ó  canto  se  produce  en  la  bifurcación  ó  división  de 
la  tráquea  ó  gañote,  y  por  su  intermedio  espresan,  en  efecto,  el 
gallo  y  la  gallina  el  dolor,  el  bienestar,  las  necesidades,  etc.  Al- 
gunos autores  tratan  de  espresar  estos  cantos  de  amor,  postura, 
llamar,  alarma,  sorpresa,  dolor,  etc.  etc.,  por  medio  de  ciertas 
palabras  ó  combinación  de  sílabas;  pero  nosotros  creemos  esto 
completamente  inútil  porque  nunca  dará  ni  una  idea  remota  del 
verdadero  canto,  siendo  preciso  oirlo  y  fijarse  bien  en  este  para 
llegar  á  conocer  su  significado. 

Muchísimo  mas  interés  presentan  ciertos  caracteres  esteriores 
de  las  aves  que  nos  ocupan,  y  por  eso  diremos  en  seguida  cuanto 
se  sepa  sobre  este  particular.  En  efecto,  mientras  no  se  tenga  idea 
del  esterior  de  los  animales  ó  de  sus  formas,  no  es  posible  elegir 
las  razas  con  el  debido  conocimiento  de  causa,  punto  esencialisi- 
mo  cuando  se  trata  de  deducir  los  datos  fisiológicos  del  cruza- 
miento, y  sabido  es  cuan  importante  es  este  cruzamiento  puesto 
que  merced  á  él  puédense  obtener  castas  de  gallinas  capaces  de 
reunir  en  grado  máximo  las  aptitudes  para  la  postura,  desarrollo 
y  belleza  de  las  formas,  que  son  un  atractivo  para  el  comprador, 
y,  por  último,  las  tan  importantes  para  la  ceba  y  bondad  de  la 
carne. 

ÁnaUmia  «^feHor.— El  Sr.  Jacque  distingue  en  la  cabeza  del 
gallo  ó  de  la  gallina,  dos  partes  principales:  1.®,  el  cráneo,  re- 
unión de  huesos  soldados,  formando  un  conjunto  en  el  que  está 
comprendida  la  parte  superior  del  pico;  2.^,  la  parte  inferior  de 
este,  ó  quijada  inferior,  formada  de  una  sola  pieza.  En  el  cráneo 
se  encuentran  la  órbita,  cavidad  que  contiene  el  ojo;  las  ventanas 
ó  fosas  nasales,  que  están  delante  del  ojo  y,  al  arranque  del  pico, 
el  conducto  auditivo  ú  oreja  detrás  del  ojo. 

La  cabeza,  esceptuando  el  pico,  está  cubierta  por  completo  de 
una  envolvente  ó  manto  carnoso  alrededor  del  cual  se  observan 
varios  apéndices  ó  carúnculas,  que  son  la  cresta,  en  la  parte  su- 
perior del  cráneo:  las  dos  parótidas  que  cuelgan  detrás  de  las  ore- 
jas, y  las  dos  barbas.  Esta  envolvente  ó  manto  forma  además  las 
mejillas.  El  color,  tamaño  y  forma  de  cada  una  de  estas  partes, 
son  variables,  parcial  ó  totalmente  ausentes,  según  las  especies, 
y  sirven  mucho  para  caracterizar  cada  raza.  Un  copete  de  plumas 
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cortas  y  tenues,  recubre  el  conducto  auditivo  situado  en  la  envol- 
vente,  y  le  protege  de  este  modo. 

La  cresta  puede  ser  recta  ó  curva.  Cuando  está  compuesta  de 
una  sola  pieza  es  simple;  doble,  cuando  son  dos  iguales  y  próxi- 
mas una  á  la  otra;  triple,  cuando  está  formada  de  dos  iguales  y 
de  una  intermedia,  anterior  ó  superior,  etc.;  frisada,  si  tiene  gra- 
nulaciones mas  ó  menos  profundas,  y  herizada  de  escrecencias; 
en  corona,  cuando  se  abre  circularmente,  en  general  hueca  y 
dentellada;  en  cubilete,  cuando  es  hueca,  vascular  y  no  dentella- 
da. Todavía  existen  otras  formas,  pero  se  componen  de  elemen- 
tos múltiples  ó  parciales,  que  se  encuentran  entre  las  designadas. 

Frecuentemente  se  confunden  en  el  gallo  y  la  gallina  el  mus- 
lo, el  pié  y  los  dedos;  créese  verlo  marchar  sobre  los  pies,  siendo 
asi  que  lo  verifica  como  casi  todos  los  animales,  sobre  los  dedos, 
empleando  al  efecto  cuatro.  Ciertas  especies  de  gallinas  tienen 
cinco  ó  seis  dedos,  pero  no  pisan  todos  la  tierra  siempre. 

En  toda  gallina  se  pueden  distinguir  tres  categorías  de  plu- 
mas: 1.^,  las  grandes,  que  solo  se  encuentran  en  el  ala  para  el 
vuelo,  y  en  la  rabadilla  para  formar  la  cola;  2.^,  las  medianas, 
que  sirven  para  recubrir  las  grandes,  y  se  encuentran  tambieoí 
en  el  ala  y  rabadilla;  3.®,  las  pequeñas,  que  cubren  el  cuello, 
dorso,  costados,  pecho,  espaldas  y  una  parte  de  las  alas.  Todas 
son  de  dimensiones  y  formas  variadas,  aun  en  cada  categoría; 
pero  las  principales  tienen  el  carácter  indicado;  se  encuentnm 
siempre  en  placas  por  decirlo  asi,  que  se  juntan,  recubriéndose 
unas  á  otras,  análogamente  á  lo  que  sucede  en  un  tejado. 

Las  divisiones  de  las  plumas  son  las  mismas  en  el  galio  que 
en  la  gallina;  pero  las  formas  de  algunas  de  ellas  son  diferentes. 
En  el  gallo  las  plumas  que  forman  la  muceta  son  finas,  tenues, 
puntiagudas,  alargadas,  se  presentan  como  una  crinera  hasta 
sobre  las  espaldas,  y  recubren  una  parte  del  peto  y  de  las  plumas 
anteriores  del  cuello.  Las  del  dorso  que  las  siguen,  afectan  un 
poco  las  mismas  formas.  Las  de  los  ríñones  están  en  el  mismo 
caso,  y  vienen  á  cubrir  el  abdomen  al  prolongarse  á  medida  que 
se  aproximan  á  la  rabadilla,  llenando  también  los  muslos  con  un 
haz  de  plumillas  colgantes. 

Las  plumas  medianas  que  recubren  las  alas,  sin  ser  puntiagu- 
das, participan  de  esta  naturaleza.  Las  de  igual  categoría  que  re- 
cubren la  cola  cambian  completamente  de  forma  y  dimensiones, 
porque  en  el  gallo  son  las  mayores.  Son  de  diferentes  proporcio- 
nes y  afectan  todas  la  forma  semicircular  caída;  las  dos  mas 
grandes  se  llaman  grandes  falces;  las  otras  se  llaman  medianas  y 
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pequeñas  falces.  Las  garandes  plumas  que  constituyen  la  cola  en 
las  gallinas,  existen  también  tan  largas  en  el  gallo;  pero  casi 
desaparecen  bajo  la  abundancia  y  lujo  de  las  falces. 

La  estraordinaria  variedad  de  colores  y  dibujos  pertenecientes 
á  cada  raza,  aumentada  de  toda^  las  combinaciones  procedentes 
de  los  cruzamientos,  hacen  poco  menos  que  imposible  el  estudio 
de  los  diferentes  plumajes.  Una  de  las  particularidades  que  dis- 
tinguen las  especies  de  lujo,  es  que  el  plumaje  se  presenta  ordi- 
nariamente bastante  mas  brillante  y  variado  en  la  gallina  que  en 
el  gallo,  mientras  que  sucede  todo  lo  contrario  en  las  especies 
destinadas  al  consumo. 

Los  principales  signos  en  que  debe  fijarse  la  atención  para 
reconocer  en  una  gallina  la  calidad  de  la  carne,  son  el  color  de 
las  patas  y  la  naturaleza  de  la  piel.  La  pata  amarilla  indica  gene- 
ralmente una  ave  de  carne  coriácea,  de  osamenta  pesada,  grasa 
amarilla,  y  es  raro  que  este  color  no  se  observe  también  en  la 
piel.  Sin  embargo,  estos  caracteres  no  escluyen  ciertas  cualida- 
des de  la  carne  en  los  individuos  puros  de  raza  de  las  dos  espe- 
cies exóticas  conocidas  con  los  nombres  de  cockincAina  y  brai- 
ma-pootra.  A  escepcion  del  color  amarillo  y  del  verde,  todos  los 
otros  colores,  desde  el  negro  al  blanco,  son  igualmente  los  indi- 
cios de  una  escelente  carne.  Cuando  la  piel,  sobre  todo  la  de  los 
flancos  y  de  los  pechos,  es  de  tejido  fino,  delicado  y  estensible, 
asi  como  de  un  color  rosado  y  nacarado,  se  puede  tener  la  certe- 
za de  que  la  carne  está  bien  dispuesta  á  adquirir  la  grasa  rápida- 
mente. 

Hé  aqui  á  qué  caracteres  esteriores  se  puede  acudir  para  saber 
si  una  gallina  es  tierna  ó  vieja:  si  levantando  el  ala  y  separando 
las  plumas  de  los  flancos,  se  apercibiese  un  plumón  largo,  ligero 
y  estremadamente  delgado,  colocado  con  bastante  regularidad 
entre  las  otras  plumas  de  que  están  cubiertas  estas  partes  del 
cuerpo,  será  señal  deque  la  gallina  es  joven;  la  piel,  de  tejido 
fino  y  rosado,  está  surcada  acá  y  allá  de  pequeñísimas  venas  azu- 
les. En  la  gallina  que  tiene  mas  de  un  año,  el  plumón  y  las  venas 
han  desaparecido,  y  la  piel  es  de  un  blanco  mate,  seca,  menos 
lisa  y  un  tanto  harinosa;  la  pata  lisa,  con  escamas  finas  y  lucien- 
tes, es  también  una  de  las  mejores  indicaciones.  La  gallina  que 
ha  puesto,  tiene  el  ano  relativamente  muy  ancho;  la  que  no  ha 
puesto  lo  tiene  muy  estrecho,  y  este  órgano  empieza  á  dilatarse  ó 
ensancharse  cuando  aquella  se  dispone  á  la  postura. 

El  Sr.  Jacque  no  da  importancia,  ó  la  da  muy  pequedí^,  á  los 
signos  á  que  se  suele  acudir  por  muchos,  y  que  se  recomiendan 
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por  casi  todos  los  autores,  para  reconocer  las  buenas  ponedoras, 
fundando  esta  desconfianza  en  que  algunos  individuos,  comple  - 
lamente  desprovistos  de  dichos  signos  poseen  las  mismas  cuali- 
dades prolificas  que  los  individuos  mejor  provistos.  Dicho  señor 
se  atreve  solo  á  reconocer  como  buen  signo  el  que  la  cresta  de  la 
gallina  próxima  á  poner  es  roja  y  cubierta  de  una  ligera  capa 
harinosa;  la  de  la  gallina  que  pone  es  de  un  rojo  vivo. 

El  Sr.  Casas  dice  que  liis  gallinas  mas  adecuadas  para  tomar 
carnes  se  distinguen  perfectamente  por  los  caracteres  siguientes: 
cabeza  gruesa,  que  deben  llevarla  muy  alta;  cresta  roja  é  incli- 
nada; ojo  vivo  y  tierno;  cuello  grueso  y  corto;  muslos  bien  car- 
nosos, cortos  y  gruesos;  piernas  también  gruesas,  de  color  plo- 
mizo, verduzco  ó  amarillento;  uñas  cortas  y  fuertes;  pluma  negra, 
parduzca  ó  atabacada,  roja  ó  con  manchas  negras  y  blancas, 
atigrada. 

Por  último,  para  poder  elegir  una  buena  ponedora,  creemos 
que  no  existe  mejor  medio  que  la  experiencia;  es  decir,  aguardar 
&  que  ponga  la  gallina  el  primer  año,  pues  solo  en  el  segundo  de 
la  postura  es  cuando  demuestra  dicha  gallina  su  gran  fecun- 
didad. 

Bleccum  de  las  razas.—LH  elección  de  las  razas  para  formar 
un  gallinero  ó  una  esplotacion  de  esta  industria  en  grande  esca- 
la, tiene  muchísima  importancia,  como  se  comprende  &  la  simple 
enunciación,  y  con  solo  observar  las  diferentes  cualidades  que  en 
la  cantidad  y  calidad  de  sus  carnes,  huevos  y  plumaje  presentan 
las  distintas  razas.  Con  este  motivo,  creemos  que  nada  mas  natu- 
ral ni  mas  útil  que  hacer  la  descripción  de  las  principales  razas 
conocidas,  así  como  del  partido  que  se  puede  sacar  por  sus  cruza- 
mientos. Pero  antes  haremos  algunas  consideraciones  generales 

El  Sr.  Jacque,  en  la  imposibilidad  de  clasificar  las  gallinas  de 
un  modo  racional  siguiendo  las  probabilidades  de  origen  y  de 
procedencia,  ha  acudido  á  una  clasificación  indicada  por  el  vo- 
lumen, utilidad,  calidad  ó  plumaje  de  cada  raza.  De  este  modo  ha 
dividido  las  razas  conocidas  en  cuatro  grandes  categorías:  1.*  Las 
grandes  razas  indígenas  (especies  del  continente  europeo);  2.**,  las 
grandes  especies  exóticas;  3.^,  las  especies  medianas  llamadas  de 
lujo;  4.%  las  especies  enanas. 

Otros  autores  reducen  todas  las  diversas  razas  de  gallinas  á 
dos  tipos,  caracterizados:  el  1.^  por  el  color  amarillo  de  las  patas 
y  por  los  huevos  matizados  del  mismo  color;  el  2.^  por  tener  las 
patas  grises  y  los  huevos  de  color  blanco  puro.  Las  gallinas  del 
primer  tipo  tienen,  como  ya  sabemos,  la  carne  menos  sabrosa. 
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que  las  del  segundo,  su  talla  es  mas  elevada,  las  plumas  de  la 
cola  menos  largas,  el  canto  mas  ronco  y  los  huevos  mas  grue- 
sos. Pertenecen  al  segundo  tipo  las  antiguas  razas  europeas,  que 
«e  subdividen  á  su  vez  en  tres  categorías,  k  saber:  las  enanas,  las 
ordinarias  ó  de  talla  mediana  y  las  grandes  razas. 

Nosotros  aceptaremos  la  división  que  hace  el  Sr.  Mariot-Di- 
dieux,  en  gallinas  europeas,  asiáticas,  africanas,  americanas  y 
oceánicas,  por  cuyo  orden  las  iremos  estudiando.  Pero  antes  de 
pasar  adelante  llamamos  la  atención  sobre  el  siguiente  cuadro 
que  demuestra  la  importancia  que  tiene  la  elección  de  una  buena 
raza,  por  ser  muy  distintos  el  peso  de  cada  individuo  y  el  núme- 
ro de  huevos  que  suministra,  según  la  raza  á  que  pertenece. 

Cuadro  comparativo  del  producto  y  peso  de  diferentes  gallinas. 


Gallina  común. . 

Andaluza 

Dorking 

Creve-coBnr 

DeCon^tantina. 

De  Mana 

De  Brujes 

De  Polonia 

DeCompíegne.. 

Malaja 

Gochinchina 

Brahma  Pootra. 
De  Holanda. . . . 

Beduina 

De  Combate.. . . 
DeBentag 


nao  OBUINARTO. 

Número  de 

Peso 

Del 

Déla 

hueros  puestos 

délos 

Rkllo. 

nllin». 

en  un  año. 

bneroe. 

KiUf. 

KiUg. 

Oratun. 

2 

1,5 

dOálBO 

60 

3 

2,6 

100  á  180 

90 

3 

2,7 

» 

60 

3 

2,5 

60  á  100 

90 

3,2 

3 

» 

80 

2.5 

2 

60  á  100 

80 

3 

2,5 

» 

no 

2,5 

2 

» 

60 

2 

l.T 

» 

50 

5 

4 

» 

70 

5,2 

5 

I20á200 

60 

3 

2,8 

100  4  150 

52 

2 

1,8 

90ál3. 

55 

1 

0,8 

» 

50 

2 

2,^ 

» 

60 

0,5 

0,4 

)* 

30 

RAZAS  EUROPEAS. 

Bspañolas.—Lvi  gñlliaB,  común,  vulgar  [Gallina  doméstica)  y 
se  suele  diferenciar  en  el  tamaño  y  poco  en  lo3  colores,  que  son 
muy  brillantes  en  el  macho.  El  gallo  tiene  cresta  membranosa 
mas  ó  menos  gruesa,  de  color  grana,  dentada;  las  barbas  de  la 
misma  naturaleza  y  color  que  la  cresta;  las  orejas  de  color  blan- 
co muy  hermoso.  Las  gallinas  de  las  sierras  son  mas  pequeñas 
que  las  de  las  llanuras  de  ambas  Castillas,  manchegas,  murcia- 
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ñas,  etc.  La  cabeza  es  pequeña;  pico  fino,  puntiagfudo,  de  color 
rosáceo  ó  aplomado;  cresta  seucillay  festonada,  doblada  ó  calda 
sobre  el  lado;  cuerpo  pequeño  débil  y  como  desprendido;  alas 
grandes,  lai^itis,  bien  cubiertas  de  pluma  y  estendiéndose  hasta 
la  base  de  la  cola,  que  es  grande,  levantada  6  recta  y  compuesta 
de  dos  filas  de  plumas;  pecho  estrecho;  vientre  poco  abultado; 
muslos  pequeños,  puntiagfudos;  piernas  finas;  la  piel  escamosa 
que  las  cubre  es  de  color  ligeramente  rosáceo  y  por  lo  común  os- 
curo ó  plomizo;  las  uñas  en  que  terminan  sus  dedos,  son  gran- 
des, puntiagudas  y  como  aceradas;  su  plumaje  es  muy  variable, 
así  como  su  tamaño  y  peso  en  carne;  abundan  las  negras,  tor- 
das, atabacadas  mas  ó  menos  claras,  apizarradas,  manchadas  de 
amarillo,  blanco,  violeta,  etc.  La  carne,  cuya  epidermis  es  blan- 
ca, suele  pesar  1  kilogramo.  Es  lista,  vuela  con  facilidad,  y  siem- 
pre está  cacareando;  ningxma  raza  canta  tanto  tiempo  y  tan  fuer- 
te su  postura,  como  ella;  procura  ocultar  sus  huevos,  incubar  sola 
y  en  secreto  á  pesar  de  ser  poco  afecta  á  la  incubación;  su  pos- 
tura es  abundante,  aunque  los  huevos  son  pequeños,  blancos  y 
contienen  mucha  clara.  Prefiere  las  perchas  altas  y  los  sitios  ca- 
lientes. Nacida  en  Abril,  principia  la  polla  á  poner  en  Noviembre 
sigfuiente.  El  gallo  canta  antes  de  llegar  á  la  pubertad;  es  fecun- 
do á  los  tres  ó  cuatro  meses. 

Otra  raza  es  la  rubia,  roja  [Gallina  patavina),  que  se  encuen- 
tra de  preferencia  en  ambas  Castillas  y  serranía  de  Cuenca;  por 
lo  general  existe  mezclada  ó  cruzada  con  la  raza  común.  Tiene  la 
cabeza  gruesa;  cresta  pequeña,  caída  y  festonada;  pico  corto, 
grueso,  de  color  amarillo  limón;  cuello  largo  poco  poblado;  pe- 
cho ancho,  con  una  cresta  con  pocas  plumas;  alas  fuertes  que 
acercándose  á  la  base  de  la  cola,  sobresalen  en  el  dorso,  lo  cual 
presenta  á  este  plano  y  ancho;  las  piernas  grandes  y  cubiertíLS 
de  plumas  hasta  el  corvejón;  patas  fuertes  y  amarillentas;  los  de- 
dos terminados  por  uñas  cortas  fiíertes;  las  plurafas  de  la  cola  son 
bastante  cortas,  repicoteadas  en  su  estremo;  el  vientre  bastante 
abultado  y  la  rabadilla  bien  marcada.  La  pluma  es  generalmente 
amarillenta;  pero  ha  variado  por  las  mezclas  6  cruzamientos;  es 
mas  corpulenta  que  la  raza  común,  y  su  peso  en  carne  viene  áser 
de  1,5  kilogramos;  su  epidermis  es  un 'poco  amarillenta.  Su  pro- 
pensión á  incubar  es  poca.  Cacarea  menos  que  la  gallina  común: 
su  voz  es  mas  fuerte,  aunque  menos  sonora;  y  solo  canta  un  mo- 
mento después  de  la  postura;  es  menos  turbulenta  y  mas  dócil 
que  la  anterior;  tarda  mas  en  poner  y  lo  hace  en  menor  número 
de  huevos,  pero  estos  son  mas  gordos,  tienen  menos  clara  y  la 
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yema  es  mas  gruesa;  el  color  ó  viso  de  los  huevos  es  rosáceo.  Los 
pollos  de  esta  raza  tardan  mas  en  vestirse  de  plumas,  son  mas 
perezosos  en  igualdad  de  edad,  y  mas  corpulentos,  £1  gallo  no 
ll^ga  á  la  pubertad  hasta  los  cinco  ó  seis  meses,  y  adquiere  un 
peso  doble  en  carne  al  del  gallo  común.  Cruzada  la  casta  ó  raza 
rubia  con  el  gpallo  cochinchino,  se  obtienen  magniflcos  mestizos. 

La  raza  recula,  sin  rabadilla  (Gallina  ecaudata)^  que  algunos 
denominan  de  Persia,  presenta  la  particularidad  de  carecer  de 
huesos  coxigeos,  por  lo  cual  no  tiene  cola.  Por  su  conformación, 
se  parece  á  las  perdices  y  codornices.  Son  muy  listas,  desconfia- 
das, vuelan  con  suma  facUidad,  rústicas,  precoces  y  fecundas.  La 
cabeza  es  pequeña;  cresta  lisa,  rudimental,  con  las  barbas  peque- 
ñas; pico  fino,  puntiagudo,  negruzco  ú  oscuro;  cuello  largo,  cuer- 
po pequeño,  redondeado;  piernas  finas,  bastante  cortas;  patas 
plomizas ;  alas  bastante  grandes ;  rabadilla  redonda  y  ovalada; 
vientre  voluminoso,  bajo;  la  alcachofa,  ó  mechón  de  plumas  del 
ano,  muy  pronunciada.  La  carne  es  muy  blanca,  tierna  y  sabro- 
sa, y  su  peso  suele  no  llegar  á  0,5  kilogramos;  la  pluma  general- 
mente oscura  mezclada  de  negro.  Pone  los  huevos  pequeños,  pero 
muy  blancos.  El  gallo  puede  castrarse  á  los  tres  meses.  Poca  in- 
clinación á  empollar. 

La  raza  rizada  {Gallina  crispa)  tiene  las  plumas  rizadas  y  vuel- 
tas hacia  arriba.  Prescindiendo  de  este  rizado,  se  parece  mucho  k 
la  raza  común.  Sus  plumas  son  raras,  y  el  color  mas  común  el 
tordo  oscuro;  su  epidermis  es  roja,  y  su  .carne  muy  fina.  Es  muy 
fecunda,  familiar  y  sedentaria.  Los  huevos  son  blancos,  mas  gor- 
dos que  los  de  la  gallina  común,  de  igual  corpulencia,  y  pasan 
por  ser  muy  sabrosos.  Mediana  inclinación  á  empollar. 

La  gallina  moñuda  ó  con  moño  tiene  la  cresta  y  barbas  mas 
pequeñas  que  en  la  raza  común,  y  hasta  hay  individuos  que  care- 
cen por  completo  de  estas  partes.  Todas  tienen  un  moño  6  pena- 
cho de  plumas.  Estas  gallinas  abundan  en  la  Mancha,  y  aunque 
gustan  á  la  vista,  son  menos  productivas  en  huevos  que  las  co- 
munes; sin  embargo,  se  pretende  que  se  ceban  con  mas  facilidad 
que  estas  últimas,  y  que  su  carne  es  mas  delicada. 

Se  diferencia  la  gallina  enana  de  la  común  en  que  tiene  las 
piernas  cortas  y  en  que  anda  zarandeándose.  Abunda  en  la  serra- 
nía de  Ronda  y  otros  puntos  de  Andalucía.  Lo  mismo  que  la  raza 
anterior,  se  cria  mas  por  capricho  que  por  utilidad. 

La  raza  negra  {Gallina  mfyrina)  abunda  poco  en  estado  de  pu- 
reza; es  mas  corpulenta  que  la  común,  y  se  la  distingue  por  una 
cresta  rudimental  en  un  casquete  pequeño,  córneo  en  su  base; 
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además  de  la  pluma  negara,  el  pico,  las  narices,  las  márgenes  de 
los  ojos  y  epidermis  de  las  patas,  son  negros.  La  pequeña  cresta  y 
las  barbas  son  de  rojo  mas  oscuro,  y  como  sembrado  de  pequeñas 
manchas  negfnizcas;  las  alas  y  las  plumas  de  la  cola  son  largus;  las 
piernas  pequeñas,  y  las  patas  finas  y  altas.  Casi  todas  tienen  un 
collar  pequeño  de  plumas  que  circunvala  sus  cabezas.  Es  bastan- 
te fecimda;  pone  huevos  gruesos,  de  blancura  extraordinaria  y 
brillante ;  está  cacareando  casi  de  continuo  como  la  gfallina  co- 
mún, y  es  tan  vagabunda  como  esta.  Propensión  algo  menos  que 
mediana  á  incubar. 

La  gallina  para  combates  [Galliíia  inedia),  cuyo  macho  se  co- 
noce generalmente  con  el  nombre  de  gallo  inglés,  tiene  la  cabeza 
mediana,  ojo  vivo  é  inteligente,  cresta  rudimental,  pico  fuerte  y 
encorvado,  cuerpo  y  alas  largas,  vuelo  ligero  y  fácil,  plumas  de 
la  cola  grandes  y  ligeramente  arqueadas,  muslos  delgados,  patas 
largas  de  color  plomizo ;  carne  muy  blanca.  El  gallo  es  grande, 
zancudo,  las  plumas  de  la  cola  muy  grandes  y  arqueadas  en  su  ex- 
tremo; la  cresta  sencilla,  de  tamaño  mediano,  lo  mismo  que  las 
barbas.  La  gallina  es  también  voraz,  gritadora  y  vagabunda  como 
la  raza  común ;  mal  intencionada  y  reñidora ;  su  carne  blanca  y 
apreciada;  fecunda  como  aquella,  y  sus  huevos  son  muy  blancos 
y  bastante  gordos;  tiene  poca  inclinación  á  empollar.  Los  capones 
obtenidos  de  esta  raza  adquieren  á  los  diez  á  doce  meses  0",80 
ó  mas  de  altura  desde  los  pies  al  estremo  de  la  cabeza,  y  el 
peso  de  4  á  5  kilogramos  de  carne  sumamente  blanca.  Empleados 
para  conducir  pollos,  tienen  tanto  cuidado  como  la  misma  madre 
de  estos. 

Pero  de  todas  las  razas  de  gallinas  españolas,  ninguna  es  tau 
interesante  como  la  conocida  con  este  nombre  y  con  el  de  galli- 
na andaluza.  El  mérito  de  la  raza  española,  tan  apreciada  de  pro- 
pios y  estranjeros,  consiste  en  dos  condiciones:  su  notable  belle- 
za como  ave  de  lujo,  y  su  gran  fecundidad.  Puede  añadirse  la 
buena  calidad  de  sus  productos  para  la  mes^.  El  gallo  es  un  ave 
admirable,  que  forma  el  mas  estraño  contraste  con  las  demás  es- 
pecies, y  la  gallina  pone  en  cantidad  huevos  muy  hermosos,  su- 
mamente blancos  y  de  sabor  esquisito;  su  peso  suele  ser  hasta 
de  4  onzas  cada  uno.  La  carne,  bastante  abundante,  es  de  un 
gusto  y  sabor  notables;  la  piel  blanca  y  fina;  pesa  próximamente 
2,5  kilogramos.  Presenta,  sin  embargo,  la  raza  que  nos  ocupa 
dos  inconvenientes:  1.®,  la  cresta  que,  por  su  tamaño  y  por  el 
contraste  que  forma  con  el  color  de  la  cara,  es  un  adorno  propio 
de  la  especie,  es  de  una  sensibilidad  estrema  en  las  estaciones 


Digitized  by 


Google 


HAZAS   DE  GALLINAS.  773 

frías,  y  puede  ser  destruida  por  la  helada  si  no  se  tiene  la  precau- 
ción de  encerrar  á  tiempo  los  animales,  lo  que  hace  imposible  po- 
blar los  corrales  en  los  paises  frios  de  esta  especie  en  su  estado 
puro  y  la  hace  recomendable  para  paises  cálidos;  2.**,  los  pollos, 
cubiertos  de  un  vello  negro  azulado,  picado  de  blanco,  que  se  les 
cae,  dejándolos  con  mucha  frecuencia  desnudos,  son  estraordi- 
nanamente  friolentos  y  tardíos  en  cubrirse  de  plumas.  A  las  cin- 
co semanas  comienzan  á  caerse  estas,  y  hasta  los  dos  meses  y 
medio  no  se  hallan  completamente  cubiertos  de  plumaje.  Son  de 
buena  apariencia  por  el  color  de  la  piel,  y  pueden  entregarse  al 
consumo  á  los  cinco  ó  seis  meses;  pero  el  pecho  saliente  y  los 
miembros  prolongados  les  dan  un  aspecto  desventajoso,  que  in- 
justamente hace  presagiar  mal  de  la  bondad  y  de  la  abundancia 
de  su  carne.  Esta  especie  es  sobria;  produce  regularmente  seis 
huevos  por  semana  desde  Febrero  á  Agosto,  y  de  Noviembre  á 
Febrero,  tres  huevos  en  igual  tiempo,  mas  pequeños  que  los  de 
verano.  En  sitio  abrigado  las  pollas  comienzan  á  poner  á  los  cin- 
co meses  y  continiian  liaciéndolo  en  el  invierno.  El  Sr.  Jacques 
hace  una  estensa  descripción  del  gallo  de  la  raza  española,  y  de 
ella  entresacamos  las  siguientes  noticias:  en  la  edad  adulta,  pesa 
de  3  á  3,5  kilogramos;  carne  abundante  y  muy  buena;  su  talla, 
desde  la  parte  superior  de  la  cabeza  bajo  las  patas  de  0°',55  á 
0°*,60,  y  del  dorso  bajo  las  patas  O", 40;  cabeza  de  forma  particu- 
lar determinada  por  las  gruesas  arrugas  de  sus  mejillas;  cresta 
sencilla,  recta,  estremadamente  alta,  mayor  que  en  todas  las 
otras  especies,  muy  gruesa  en  la  base,  delgada  en  la  parte  supe- 
rior, dentellada  con  grandes  puntas  regulares;  barbas  largas,  del- 
gadas y  colgantes,  del  mismo  color  que  la  cresta,  que  es  de  un 
rojo  muy  vivo;  las  orejas  largas,  gruesas  y  sinuosas,  del  mismo 
color  y  naturaleza  que  las  mejillas,  con  las  que  parece  se  confun- 
den formando  una  vasta  placa  blanca,  interrumpida  solamente  por 
un  mechón  de  pequeñas  plumas  delgadas  que  recubren  el  conduc- 
to auditivo;  mejillas  largas,  de  color  blanco  de  harina  mate,  en  el 
que  se  perciben  tintas  nacaradas  y  de  azul  tierno;  cuando  el  ani- 
mal envejece,  sus  mejillas  se  llenan  de  arrugas  profundas  y  plie- 
gues irregulares  y  salientes;  el  pico  es  recto  y  ordinariamente 
negro;  la  pupila  de  color  chocolate  oscuro;  la  pata  bastante  del- 
gada, de  0",09  de  longitud  y  de  color  azul  pizarra,  con  los  de- 
dos del  mismo  color. 

Entre  las  muchas  variedades  que  cuenta  la  raza  española  figu- 
ran en  lugar  preferente  las  siguientes:  mallorquindy  que  no  tie- 
ne las  patas  tan  altas  y  se  prefiere  para  la  mesa;  anconaj  pareci- 
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da  á  la  anterior,  escepto  en  el  plumaje;  blancaj  que  no  es  otra 
cosa  que  un  albino  de  la  raza  negra,  aunque  se  ha  conseguido 
fijar  esta  variedad;  andaluza,  cuyo  gallo  pesa  de  3  á  3,5  kilogra- 
mos, y  ella  de  2  á  2,5,  siendo  el  color  de  su  pluma  gris  azulado 
apizarrado. 

Francesas.— 'DsLTemos  aquí  solamente  las  mas  notables  de  las 
razas  francesas,  empezando  por  la  gallina  creve-coeur,  raza  mo- 
ñuda que,  según  algunos  autores,  no  es  otra  cosa  que  una  sub- 
raza  de  la  gallina  común.  El  color  de  la  pluma  es  enteramente 
negro;  su  cabeza  adornada  de  un  moño  formado  de  plumas  lige- 
ras; la  cresta  del  gallo  es  trasversal,  bifurcada,  y  forma  dos  cuer- 
nos, implantada  adelante,  cerca  de  la  base  del  pico;  patas  cortas, 
huesos  gruesos.  El  gallo,  en  la  edad  adulta,  pesa  de  3,5  á  4  kilo- 
gramos; huesos  muy  ligeros,  menos  de  1/8  del  peso  total;  talla 
Ü°*,44;  la  cabeza  tiene  O™ ,80  de  longitud;  la  cresta  tiene  de  O", 05  á 
O", 08  de  longitud;  orejas  blanquecinas,  de  dimensiones  ordinarias, 
casi  ocultas  debajo  de  las  plumas;  barbas  largas  y  carnosas,  de 
0*",07  á  0°*,10;  las  patas  fuertes,  de  color  negro  o  azul  pizarra  os- 
curo, variando  su  longitud  de  0",07  á  O™, 09;  los  dedos,  en  número 
de  cuatro,  son  muy  fuertes.  El  pollo  es  mas  precoz  que  el  líoudan, 
que  luego  describiremos,  y  su  carne  es  también  mas  abundante, 
¿a  polla  pesa  unos  3  kilogramos,  término  medio,  y  hay  alguna 
que  llega  á  pesar  á  los  dos  años  4  kilogramos;  su  talla  es  0'*,45: 
barbas  muy  pequeñas;  orejas  pequeñas,  blanquecinas,  cubiertas 
por  las  plumas;  pico  como  el  gallo;  pata  corta  y  fuerte,  de  co- 
lor negro,  azul  oscuro  ó  apizarrado.  Es  bastante  buena  ponedo- 
ra, y  da  escelentes  huevos;  incubación  mala.  Esta  especie  se  ali- 
menta con  pasta  de  huevos  los  ocho  primeros  dias;  hasta  los 
dos  meses  con  pasta  de  harina  de  cebada;  en  seguida  se  empieza 
á  darla  gradualmente  granos  si  ha  de  destinarse  á  la  reproduc- 
ción; á  las  otras  se  continúa  alimentándolas  con  pasta  hasta  la 
ceba  ó  engrase. 

La  raza  de  Houdan  tiene  un  plumaje  mezclado  de  negro  y 
blanco;  cinco  dedos  en  cada  pié;  cabeza  con  moño  y  cresta  rudi- 
mentaria, que  con  frecuencia  es  triple;  raza  muy  buena  para  en- 
gordar, pero  incuba  muy  mal  y  es  poco  fecunda.  El  peso  de  la 
polla  es  de  2,5  á  3  kilogramos  en  la  edad  adulta ;  talla  0",40.  El 
gallo  pesa  de  3  íi  3,5  kilogramos;  carne  abundante;  hueso  ligero, 
próximamente  1/8  del  peso  total.  El  pollo  se  ceba  en  cuatro 
meses,  y  se  mata  á  los  cuatro  y  medio;  pesa,  descontando  los  in- 
testinos y  el  buche,  2,2  kilogramos;  talla  0",50;  cresta  triple,  tras- 
versal, en  la  dirección  del  pico,  compuesta  de  dos  caránculas 
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aplanadas;  barbas  de  0^,04  á  (T^OG;  orejas  cortas  y  ocultas;  el  pico 
tiene  color  ne^o  en  su  raíz  y  amarillo  en  su  estremidad ;  la  pata 
de  0",12  de  longitud  y  0",06  de  diámetro,  y  es  de  color  gris  plo- 
mizo en  el  adulto,  y  en  el  pollo  gris  azulado  y  blanco,  con  man- 
chas rosadas. 

¿a  raza  de  la  Flecha  es  la  mas  alta  de  todas ;  su  talla  escede 
iy^jlO  de  la  de  Houdan.  Los  capones  y  pollos  cebados  comple- 
tamente, pesan  á  los  once  meses,  en  que  ha  terminado  el  creci- 
miento, 4  á  4,5  kilogramos  estos,  y  5  y  á  veces  mas  aquellos.  Esta 
raza  es  de  buena  naturaleza,  de  temperamento  robusto,  poco  su- 
jeta á  enfermedades;  se  alimenta  con  facilidad.  En  la  edad  adulta 
no  presenta  ninguna  dificultad  su  alimentación;  pero  en  su  pri- 
mera cria  es  preciso  alimentarla  con  salvado  y  harina  de  trigo; 
en  su  pais  vive  generalmente  de  trigo  cubierto  todavía  con  la  cas- 
cara; es  muy  voraz,  y  se  la  da  de  comer  tres  veces  al  dia.  El  ca- 
rácter mas  sobresaliente  de  esta  raza  es,  sin  duda  alguna,  la  finu- 
ra de  su  carne  y  su  sabor  delicado.  La  raza  es  tardía,  ponedura 
regular,  pero  es  muy  mala  incubadora.  Existen  bastantes  varie- 
dades de  talla  menos  alta  y  menos  pesada. 

La  raza  holandesa  de  Breda  ó  con  pico  de  grajo,  se  caracteriza 
por  su  cabeza  desprovista  de  cresta  y  de  moño.  De  esta  raza 
existen  muchas  variedades,  cuyos  capones  y  pollos  son  aprecia- 
dos por  ser  muy  precoces  y  de  buena  calidad. 

Inglesas,— Lo&  ingleses  han  conseguido  á  fuerza  de  cuidados 
mejorar  la  raza  llamada  Dorking,  y  hacerla  una  de  las  mas  nota- 
bles y  provechosas  que  se  conocen  en  el  dia.  En  efecto,  esta  raza, 
por  el  color  de  su  epidermis,  sus  formas,  finura  de  los  huesos,  de- 
muestra grande  aptitud  para  la  ceba,  llegando  á  adquirir  una 
gordura  que  se  disemina  bien  y  cubre  todas  las  partes  del  cuer- 
po. Cebada,  se  parece  á  una  verdadera  bola  de  manteca,  de 
figura  oblonga,  muy  blanca,  y  como  nacarada  á  causa  de  la 
finura  de  su  epidermis.  El  tamaño  de  la  gallina  es  menos  que  me- 
diano, con  hermosas  formas  redondeadas;  el  plumaje  es  por  lo 
común  de  un  tordo  oscuro,  mezclado  con  un  poco  de  amarillo: 
las  blancas  son  preferidas;  la  cabeza  es  bastante  fina,  y  su  pico 
de  color  de  carne  fresca;  cresta  simple,  á  veces  doble,  dividida  en 
lóbulos  irregulares,  terminada  en  punta  en  el  último  cuando  es 
doble,  imitando  un  tricornio;  cuello  bastante  corto;  lleva  la  cabe- 
za levantada  y  avispada;  alas  y  plumas  de  la  cola  grandes,  llevan- 
do la  última  horizontalmente;  patas  pequeñas  y  cortas;  huesos 
pequeños,  finos,  y  la  epidermis,  casi  sin  escamas,  es  de  color  de 
carne.  Lo  que  mas  particularmente  la  distingue,  es  tener  cinco  y 
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á  veces  seis  «leiioe  en  caiia  pata.  El  quinto  y  sesto  dedos,  situa- 
dos lietríkii,  suelen  ser  muy  grandes,  y  en  otras  ocasiones  muy  pe- 
qu»:ñ<js,  como  ruíiimentales,  están  separados  ó  reunidos  en  su  ba- 
se. Son  muy  móviles,  y  casi  siempre  se  les  tendria  como  privados 
de  li^mentos  articulares  con  el  hueso  de  la  pierna.  Parece  que 
solo  están  ñyjé  ó  sujetos  por  la  piel. 

El  gaKo  es  de  bella  alzada,  con  cresta  simple,  grande  y  den- 
tellaila  profumlamente;  barbas  muy.  largtis  y  anchas.  Los  pollos 
son  delicados  y  bastante  difíciles  de  criar;  muchos  quedan  mez- 
quinos, y  otros,  ya  grandes,  enflaquecen  sin  que  parezca  estáu 
enfermos.  Esta  raza  siente  la  emig-racion  desde  su  país  natal.  Su 
mérito  incontestable  es  tener  los  huesos  sumamente  finos,  y  la 
carne  perfectamente  interpola<la  de  grasa  de  una  suculencia  y 
finura  notables,  sin  ser  empalagrosa,  cualidad  que  no  tiene  nin- 
^na  otra  raza.  Adquiere  muy  pronto  g-ordura  sin  gran  trabajo» 
y  si  la  operación  del  cebo  es  bien  dirigida,  se  log-ran  piezas  para 
la  mesa  que  no  tienen  competidoras. 

Además  de  esta  raza,  Inglaterra  posee,  mejoradas  y  perfec- 
cionadas, casi  todas  las  razas  exóticas,  ó  europeas,  que  se  conocen 
de  íraUinas  y  que  son  lucrativas. 

Nada  diremos  de  las  razas  de  los  demás  paises  de  Europa» 
porque  no  tienen  interés  práctico  para  nosotros,  y  su  sola  enu- 
meración nos  ocuparla  un  espacio  que  necesitamos  para  otros 
asuntos  de  mas  importancia;  por  este  mismo  motivo,  compendia- 
remos lo  que  nos  resta  decir  sobre  las  razas  no  europeas,  bajo  el 
epígrafe  general  de  razas  exóticas. 

RAZAS  EXÓTICAS. 

Asiáiiau. — El  Asia  tiene  varías  razas  de  gallinas,  notables 
por  varios  conceptos.  Una  de  estas  es  la  Cockinchinay  asi  llamada 
impropiamente,  pues  procede  de  la  China.  Otra  la  cochinchina 
leonada,  llamada  también  Victoriay  de  corpulencia  estraordina- 
ria,  cuyo  gallo  pesa  de  6  á  7  kilogramos;  la  gallina  es  muy  pre- 
coz, y  pone  casi  tanto  en  invierno  como  en  verano,  siendo  su 
postura  diaria  y  compuesta  de  una  sucesión  de  25  á  40  huevos, 
que,  aunque  no  son  muy  gruesos,  son  bastante  redondos,  y  tan 
pesados  como  los  de  las  gallinas  comunes  corpulentas,  sobre 
todo  de  la  raza  andaluza.  Los  huevos  de  la  raza  que  nos  ocupa 
tienen  el  doble  mérito  de  tener  un  gusto  muy  delicado  y  facilitar 
pollos  grandes.  Por  ser  muy  precoz  para  incubar,  pueden  tenerse 
pollos  tempranos,  y  en  todas  estaciones.  Es  muy  propensa  á  in- 
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cubar.  Los  giillos,  menos  precoces  qae  los  comunes,  no  terminan 
su  completo  desarrollo  hasta  los  dos  años;  pero  no  por  eso  son 
menos  fuertes  cuando  llegan  á  la  pubertad,  que  es  á  los  ocho  ó 
diez  meses,  sin  que  se  puedan  capar  antes  de  esta  edad. 

La  raza  cochinchina  pura  ofrece  dos  tipos  principales;  imo 
muy  grande  y  otro  un  poco  mas  pequeño,  y  muchas  variedades 
que  no  difieren  entre  si  mas  que  por  el  color  del  plumaje.  El  tipo 
mas  pequeño  es,  por  su  corpulencia,  muy  superior  á  las  razas  co- 
munes europeas;  la  que  mas  se  la  aproxima  es  la  raza  andaluza. 
El  gallo,  fuerte  y  vigoroso,  llega  á  tener  una  vara,  y  el  peso  de  5 
á  6  kilogramos.  Cruiútdo  con  la  raza  andaluza  ó  con  la  común  cor- 
pulenta, da  mestizos  del  mayor  mérito,  que  con  frecuencia  sobre- 
pasan la  talla  y  tamaño  del  tipo  mej  orador.  Estos  mestizos  son 
triplemente  preciosos,  por  el  peso  que  adquieren,  por  una  postura 
mas  precoz  y  abundante  que  la  de  la  madre,  y  por  la  mayor  pro- 
pensión á  la  incubación,  pero  menor  que  la  de  la  madre  de  pura 
raza. 

Ifídias.—Doa  razas  principalmente  tiene  la  India;  la  llamada 
broAama-pooira  y  la  del  Ganges.  La  primera  merece  ser  conocí - 
cida.  Presenta  á  la  simple  vista  gran  analogía  con  la  cochinchina 
Victoria;  pero  es  mas  corpulenta  y  de  porte  mas  majestuoso  que 
esta  última;  su  plumaje  es  tordo  claro,  bastante  constante;  la  cola 
corta,  las  alas  pequeñas  y  la  alcachofa  baja  y  muy  desarrolla- 
da; la  epidermis  de  las  patas  y  color  del  pico,  es  de  color  amarillo 
limón.  El  gallo  llega  á  la  alzada  de  una  vara  y  á  veces  mas.  La 
gallina  es  muy  buena  ponedora  é  incubadora;  se  ha  visto  algima 
que  ha  puesto  76  huevos  sin  interrupción. 

La  raza  del  Ganges,  es  hermosa,  grande,  fuerte  y  blanca.  Me- 
nos pacifica  que  la  anterior,  su  postura  es  también  menos  precoz 
y  menos  abundante.  El  gallo  producirá  escelentes  cruzamientos 
con  la  raza  andaluza. 

En  cuanto  á  las  razas  indio-chinas,  sirias,  africanas,  ameri- 
canas, nada  diremos  de  ellas,  porque  no  presentan  interés  para 
nosotros. 

CRUZAMIENTO  DE  LAS  RAZAS. 

Generalidades.-^Todss  las  razas  domésticas  pueden  ser  cruza- 
das, mejorando  de  este  modo,  ó  concurriendo  á  mejorar  otras, 
pues  no  hay  ninguna  que  no  tenga  defectos  que  corregir  ó  cuali- 
dades ventajosas  que  es  importante  propagar.  Por  punto  general 
la  mejora  por  cruzamiento  se  verifica  por  intermedio  de  los  ma- 
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chos,  por  tener  estos  el  privüeg-io  de  trasmitir  con  mas  segxiri- 
dad  y  eficacia  que  las  hembras  los  caracteres  de  una  raza.  Ade- 
más de  esta  poderosa  razón,  existen  también  otras  de  gran  im- 
portancia: consiste  la  una  en  que  los  machos  soportan  mejor  que 
las  hembras  los  inconvenientes  de  la  imporüicion;  la  otra  en  que 
puede  bastar  menor  número  de  individuos  para  una  mejora,  y 
por  último,  las  hembras  indig^nas^  como  es  sabido,  comunican  á 
sus  productos  mas  disposiciones  para  la  aclimatación. 

Si  se  desea  una  raza  intermedia,  se  detendrá  el  cruzamiento 
en  el  instante  mismo  en  que  los  productos  posean  los  caracteres 
medios  que  se  desean.  Pero  cuando  se  trata  de  pasar  á  una  raza 
para  mejorarla,  todos  los  caracteres  de  otra,  se  continuará  el  uso 
de  los  machos  mejoradores  hasta  tanto  que  se  note  la  completa 
transformación,  pues  en  otro  caso  se  podría  temer  la  degrenera- 
cion  por  el  inñujo  esclusivo  de  la  raza  nueva.  Hasta  entonces  los 
productos  machos  deben  separarse  rigorosamente  de  la  reproduc- 
ción, debiendo  emplear  los  productos  hembras  cada  vez  mas  me- 
jorados. 

Al  intentar  algún  procedimiento  ó  mezcla  de  razas  hay  que 
proceder  con  gran  cuidado.  Desde  luego  no  deberá  tocarse á  aque- 
llas cuyas  propiedades  están  reconocidas  como  muy  buenas;  por 
ejemplo,  una  raza  precoz,  de  poco  hueso,  de  abundante  y  sucu- 
lenta carne,  dotada  de  suficiente  fecundidad,  que  se  cria  bien  y 
engrasa  con  facilidad,  nada  deja  que  desear.  Estaraza,  si  no  reúne 
la  universalidad  de  las  condiciones  de  primer  orden,  posee  estas, 
sin  embargo,  en  suficiente  grado,  y  el  cruzamiento,  que  puede 
comprometerlas,  rara  vez  la  dará  mas  valor.  Para  mantenerla  en 
buen  estado,  ó  para  mejorarla  en  las  condiciones  débiles,  no  re- 
clama esta  raza  mas  que  los  cuidados  de  ima  inteligente  y  se- 
vera selección. 

En  cuanto  al  mejoramiento  de  las  partes  de  población  aban- 
donadas de  mucho  tiempo,  á  los  malos  efectos  de  un  alimento  in- 
suficiente, de  una  higiene  detestable,  el  punto  de  partida  para 
todo  perfeccionamiento  no  se  encuentra  en  el  cruzamiento,  sino 
en  la  mejora  amplia  y  efectiva  del  régimen.  Los  polluelos  proce  - 
dentes  de  los  huevos  mas  hermosos,  cuidados  con  gran  esmere» 
y  atención  en  sus  primeros  dias,  servirán  de  punto  de  partida 
para  dicha  mejora  ó  progreso;  de  esta  familia  se  elegirán  las  po- 
llas mas  robastas  y  hermosas,  muy  mejoradas  por  medio  de  un 
buen  tratamiento,  y  se  obtendrá  una  generación  renovada,  rege- 
nerada, capaz  de  recibir  con  provecho  los  gérmenes  de  un  orden 
superior.  En  tal  estado,  se  busca,  entre  las  razas  que  no  exigen 
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tantos  requisitos,  un  buen  gallo,  al  que  se  confian  las  pollas. 

Elegida  la  raza,  hay  que  escoger  el  individuo.  Así  que  el  cria- 
dor se  ha  decidido  por  tal  ó  cual  raza,  es  decir,  en  cuanto  ha 
definido  bien  el  objeto  que  se  propone,  debe  escoger  los  machos 
y  las  hembras,  con  los  que  ha  de  proseguir  la  obra  proyectada,  ó 
sostenerla  desde  el  momento  en  que  la  ha  completado.  En  todos 
los  casos,  es  la  selección  el  gran  medio  para  el  buen  éxito.  Los 
reproductores  escogidos  deberán  poseer,  por  lo  tanto,  en  alto 
grado,  las  aptitudes  particulares  y  méritos  mas  sobresalientes  de 
su  raza,  y  en  ningún  caso  débense  notar  en  ellos,  sino  muy  ate- 
nuados, los  caracteres  ó  imperfecciones  que  se  trata  de  corregir 
en  la  raza  inferior. 

En  cuanto  k  la  edad  que  deben  tener  los  reproductores,  pué- 
dese contar  como  principio  absoluto,  que  no  los  hay  buenos 
antes  del  estado  adulto  completo.  Tanto  el  gallo  como  la  gallina 
destinados  á  la  reproducción  deben  tener  un  año;  al  cabo  de  cua- 
tro años  de  fecundidad,  deben  desaparecer,  no  porque  sean  yn 
impotentes,  sino  porque  hay  doble  ventaja  en  reemplazarlos  por 
nuevas  generaciones  y  espenderlos  al  consumo  antes  de  que  la 
vejez  les  haga  perder  sus  buenas  cualidades. 

Para  aclarar  mejor  las  ventajas  que  pueden  resultar  de  uu 
bien  entendido  cruzamiento,  vamos  á  poner  un  ejemplo.  Sabido 
es,  porque  lo  hemos  dicho  antes,  que  la  gallina  común  es  una 
excelente  ponedora,  pero  poco  inclinada  á  incubar,  mientras  que 
la  cochinchina,  á  la  vez  que  buena  ponedora,  tiene  gran  aptitud 
á  empollar.  Uniendo,  pues,  el  gallo  cochinchino  con  la  gallina 
común  elegida,  se  obtendr&n  productos  cruzados  de  mucho  mé- 
rito, en  los  que,  si  ha  disminuido  la  aptitud  para  incubar,  ño  se 
ha  menoscaUído  la  fecundidad,  dando  en  cambio  huevos  mas 
gordos  y  mas  blancos  que  los  de  la  raza  pura  cochinchina. 

Cuando  la  cria  tiene  por  objeto  principal  la  producción  de 
carne,  hay  que  buscar  en  los  reproductores  de  ambos  sexos  la 
existencia  de  los  signos  aparentes  de  la  calidad  de  la  carne,  á  sa- 
ber: el  color  de  las  patas,  naturaleza  de  la  piel,  conformación 
ancha,  crecimiento  precoz. 

BUccian  del  gallo.— Yíxí  general  puede  decirse  que  un  gallo 
joven  vigoroso,  de  uno  á  cinco  años,  mantenido  en  toda  la  pleni- 
tud de  su  vida  por  medio  de  uu  buen  régimen  alimenticio,  puede 
cuidar  de  diez  á  doce  gallinas  de  su  misma  edad  y  vigor.  Es  bien 
sabido,  por  otra  parte,  que  cuanto  mas  sedentarios  vivan  los  re- 
productores, en  sitio  limitado  ó  estrecho,  menos  poder  prolifico 
tienen;  por  el  contrario,  las  escitaciones  esteriores,  la  libertad  de 
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embargro,  aquella  menos  importante  que  esta.  Sin  una  buena  gra- 
Uina,  los  esfuerzos  que  se  intenten  para  la  reproducción  ó  mejora 
de  una  raza  serán  vanos;  mientras  que  reuniendo  por  los  cruza- 
mientos juiciosos  los  individuos  machos  y  hembras  que  posean 
en  el  grado  mas  alto  los  signos  esteriores  de  conformación  y  de 
fecundidad,  se  conseguirá  crear  un  gallinero  del  mayor  mérito 
para  el  objeto  que  se  proponga. 

Según  el  Sr.  Gasas,  deberán  ser  preferidas  la  gallina  común 
corpulenta  y  la  de  raza  andaluza,  sin  que  deba  despreciarse  la 
negra  serrana:  tendrá  la  cabeza  gruesa  y  alta,  la  cresta  muy  co- 
lorada y  caida  á  un  lado,  el  cuello  grueso,  pecho  ancho,  cuerpo 
también  grueso  y  fornido,  las  piernas  amarillentas  y  el  plumaje 
de  cualquier  color.  Se  desecharán  las  que  tengan  grandes  es- 
polones, que  escarban,  cantan  y  llaman  como  los  gallos;  las  qui- 
meristas, indóciles,  porque  suelen  dejarse  cubrir  con  dificultad; 
las  que  ponen  muy  poco,  las  que  incuban  mal,  según  la  raza, 
que  pierden,  quiebran  ó  comen  sus  huevos.  Se  reformarán  las 
que  se  pongan  gordas  y  las  que  sean  viejas,  porque  ponen  me- 
nos. Se  conoce  que  una  gallina  es  vieja  en  que  la  cresta  y  las 
patas  están  ásperas  al  tacto.  Lo  que  mas  distingue  á  una  poUa  es 
la  disposición  de  las  plumas  inmediatas  al  ano,  la  aloachofa,  que 
termina  casi  en  punta,  y  conforme  van  poniendo  y  envejeciendo 
se  separan  las  plumas  y  presenta  una  figura  casi  cuadrada.  Esto 
varia  mas  ó  menos  según  las  razas.  Se  preferirán  las  que  presen- 
tan las  señales  de  fecundidad  ó  de  la  postura,  cosa  que  no  debe 
desatenderse  en  el  gallo,  pues  indican  fecundidad  las  orejas 
grandes  y  rodeadas  de  manchas  blancas.  Los  adornos  de  la  ca- 
beza no  influyen  mas  que  para  satisfacer  una  curiosidad  ó  ca- 
pricho. 

Las  personas  familiarizadas  con  la  cria  de  las  gallinas  distin- 
guen á  la  simple  vista  una  polla  joven  de  otra  vieja;  pero  como 
esto  es  bastante  vago,  es  necesaria  mucha  previsión.  En  otro  lu- 
gar dig  irnos  ya  los  caracteres  esteriores  para  conocer  si  una  polla 
es  joven  ó  vieja,  y  ahora  vamos  á  insistir  un  tanto  sobre  este  par- 
ticular. El  Sr.  Caffin  de  Orsigny  aconseja  el  siguiente  medio  para 
hacer  este  reconocimiento :  el  primer  año  se  pone  en  la  pata  de- 
recha de  la  polla  una  pequeña  faja  ó  polaina;  al  segundo  año  se 
calza  la  pata  izquierda,  y  al  tercero  se  quitan  estas  señales.  Esta 
operación  se  hace  generalmente  á  la  entrada  del  invierno. 
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GALLIHEROS. 

EDIFICIOS. 

Generalidades. —Varüeaáo  del  supuesto  de  que  el  frió  escesivo 
entumece  á  las  gallinas,  cuya  postura  disminuye  por  esta  causa, 
de  que  el  calor  muy  intenso  las  debilita,  y,  por  último,  de  que  el 
aire  húmedo  ó  infecto  las  origina  enfermedades  graves,  es  indu- 
dable que  en  la  construcción  de  todo  gallinero  debe  cuidarse  muy 
especialmente  que  sea  este  limpio,  sano  y  cómodo.  El  gallinero 
no  debe  ser  ni  muy  frió  en  invierno  ni  muy  cálido  en  verano;  sus 
dimensiones  dependerán,  naturalmente,  del  número  de  aves  que 
en  él  hay  que  criar;  la  mejor  esposicion  es  á  Levante,  y  debe  pro- 
curarse á  todo  trance  que  no  esté  cerca  de  las  caballerizas,  esta- 
blos, cochiqueras  y  demás  habitaciones  de  los  animales,  asi  como 
de  los  focos  mal  sanos  ó  inmundos. 

El  piso  del  gallinero  debe  ser,  según  unos,  empedrado;  otros 
aconsejan  que  sea  enladrillado  ó  embaldoasuio;  pero  nosotros 
creemos  preferible  formarlo  de  arena,  que  debe  ser  silícea,  y  en 
ningún  caso  calcárea,  porque  esta  ejerce  cierto  influjo  en  el  des- 
arrollo de  enfermedades  carbuncosas.  Las  paredes  deben  blan- 
quearse con  cal,  interior  y  esteriormente;  en  ningún  caso  se  de- 
jarán agujeros  ni  grietas,  por  donde  pudiesen  introducirse  ani- 
males carnívoros. 

Como  uno  de  los  costados  del  gallinero  debe  mirar  al  Medio- 
día, otros  dos  mirarán  al  Oriente  y  Poniente,  por  cuyo  medio  dis- 
frutará aquel  del  influjo  del  sol  mientras  este,  esté  en  el  horizon- 
te, y  tendrá  todo  el  abrigo  que  tan  necesario  es  para  las  gallinas. 
En  la  parte  Norte  se  abrirán  una  ó  mas  ventanas,  según  la  esten- 
sion  del  local,  para  renovar  el  aire  cuando  convenga,  que  se  cer- 
rarán por  la  noche  y  siempre  que  haga  mucho  frío;  del  mismo 
modo  se  abrirán  otras  en  la  pared  del  Mediodía,  á  las  que  conven- 
drá poner  una  vidriera  ó  un  lienzo  para  que  en  el  invierno  entre 
el  sol  y  no  pase  el  frió.  Además  de  la  puerta  de  entrada  se  abri- 
rán uno  ó  mas  agujeros  para  que  entren  y  salgan  las  gallinas,  los 
cuales  se  cerrarán  por  medio  de  una  trampa  ó  puerta  de  bastidor, 
or  último,  las  ventanas  estarán  provistas  de  un  enrejado  espeso 
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y  fuerte,  con  una  alambrera  para  impedir  la  entrada  de  cualquier 
animal. 

Todo  gallinero  debe  tener  bastante  número  de  respiraderos  en 
la  parte  superior  y  en  la  inferior,  para  la  espulsion  y  renovación 
del  aire.  Algunos  aconsejan  que  se  espolvoreen  con  yeso  los  es- 
tiércoles reunidos  del  gallinero,  porque  de  este  modo  se  evita  en 
parte  la  pérdida  de  amoniaco  y  la  pululacion  de  los  ácaros. 

Todo  gallinero  debe  estar  provisto  del  suficiente  número  de 
travesanos  ó  dormitorios  donde  se  recojan  las  gallinas.  Una  esca- 
lera ó  tablón  inclinado  facilita  á  las  aves  la  subida  á  los  travesa- 
nos cuando  están  altos,  especialmente  en  el  tiempo  de  muda. 

Los  nidos  se  colocarán  en  el  sitio  mas  oscuro,  y  serán  bastan- 
te espaciosos,  fáciles  de  limpiar  con  agua  caliente  para  matar  los 
piojuelos  y  destruir  sus  huevecillos  ó  liendres.  Mas  adelante  ya 
veremos  cómo  se  construyen  estos  nidos,  y  daremos  los  suficien- 
tes detalles  sobre  los  dormitorios. 

Un  mismo  gallinero  no  debe  servir  mas  que  para  los  gallos, 
gallinas,  pollas  y  pollos  crecidos.  Las  gallinas  no  sufren  de  buen 
grado  sobre  sus  travesanos  y  de  noche  á  los  capones,  ni  á  las 
otras  aves  de  corral.  Conviene,  por  lo  tanto,  que  haya  junto  al 
gallinero  divisiones  ó  refugios  bien  calientes,  tanto  para  incubar 
los  huevos  como  para  meter  los  polluelos  hasta  que  la  madre  los 
abandone. 

Muchas  veces  será  conveniente  tener  las  gallinas  encerradas; 
pero  siempre  que  sea  compatible  con  su  seguridad  se  las  permi- 
tirá esplayarse  por  la  campiña  inmediata,  porque  gustan  mucho 
de  la  yerba,  y  rara  vez  es  posible  criarlas  en  los  corrales.  En  el 
verano  es  indispensable  que  encuentren  las  gallinas  en  los  par- 
ques y  corrales  la  necesaria  sombra,  porque  de  este  modo  se  evi- 
tan graves  enfermedades;  al  efecto  se  plantarán  árboles  poco  al- 
tos y  con  follaje  espeso,  que  en  ningún  caso  serán  el  saúco,  lilas 
ni  fresnos,  porque  presentan  inconvenientes  muy  serios.  El  señor 
Casas  aconseja  las  moreras,  porque  al  mismo  tiempo  que  sombra 
facilitarán  á  las  gallinas  las  moras,  que  codician  mucho  es- 
tas aves. 

,  Gallinero  tipo. — Vamos  ante  todo  á  describir  un  gallinero 
que  pueda  servir  de  modelo,  para  una  esplotacion  en  grande  es- 
cala, y  al  efecto  lo  haremos  del  célebre  de  Belair,  que  con  tantos 
detalles  describe  el  Sr.  Gayot  en  su  escelente  libro  Paules  et 
(Bu/s.  Este  gallinero  sirve  para  contener  un  efectivo  de  1*200  ga- 
llinas ponedoras,  ó  sean  1,320  cabezas,  próximamente,  contando 
los  gallos. 
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tenores  son  de  piedra,  y  sobre  la  fachada  principal,  al  abrig'O  de 
un  saliente  que  da  muy  buen  aspecto  al  edificio,  corre  una  ga- 
lería. 

Cteda  uno  de  los  cuatro  compartimientos  ó  g-alliii<  i 

provi-       '  ^^     '      ~*~~  11    I  metro  de  anch 

de  al  I  t  tres  pequeñas 

de  dimensiones  convenientes  para  que  pueda  pasar  un;^ 

i'r—   '  -    ^-  ^  .^.  .♦-    í . ".  í-ha^  es  el  medio  de  acceso  i..v.. 

Hi.  ;;is,  y  estas  se  cierran  con  una  pe- 

queña tabla  ordinaria  que  resbala  entre  guias  de  Las 

puertas  se  abren  también  resbalando  sobre  pequen.  .---.<  que 
las  mantienen  aplicadas  exteriormente  contra  el  muro  de  modo 
que  queda  el  i  t^  en  la  galería. 

La  misma  :  .  ,  u  lleva,  á  1™,75  de  la  altura  del  gallinero, 
ocho  ventanas,  ó  sean  dos  por  compartimiento.  Estas  ventanas 
son  sencillamente  persianas  de  h-  '  '    "  '         'le 

altas,  y  que  se  pueden  abrir  mas  6  !  dS 

de  gran  frió  se  las  pone  encerados  de  lana  ó  esteras  gruesas  de 
paja;  en  tiempo  de  calor,  se  sustituyen  estas  por  otr  -  ^  -  -  "rr- 
ras,  á  cuyo  través  pasa  el  aire  fresco.  Sobre  la  otr:  a 

la  misma  altura,  se  encuentran  cuatro  persianas  st  VA 

juego  racional  y  metódico,  es  decir  la  abertura  ó  cien «.  ¿,  ivi^iu.í.íO, 
com[>leta  los  medios  de  oreo  ó  ventilación  en  la  dirección  verti- 
cal. Cada  compartimiento  tiene  además  su  ventilador  para  estraer 
toiííi  ol  aire  viciado  por  la  respiración  ó  todos  los  gases  masó 
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menos  deletéreos.  Durante  el  día,  las  pequeñas  aberturas  de  las 
puertas  aceleran  la  corriente  vertical  del  aire  que  se  establece 
entre  ellas  y  la  chimenea  de  tiro  ó  aspiración;  pero  esta  funciona 
también  activa  y  útilmente  durante  la  noche,  después  de  cerrar 
los  pequeños  pasos,  á  menos  que  la  baja  estraordinaria  de  la 
temperatura  esterior  no  haga  temer  i^al  efecto  en  el  interior, 
en  cuyo  caso  se  tomará  la  precaución  de  cerrar  la  abertura  infe- 
rior de  la  chimenea,  que  al  efecto  está  provista  de  registro. 

Bl  guUinero  está  cubierto  con  bálag^o,  que  forma  una  cubierta 
fresca  en  verano  y  caliente  en  invierno.  La  igualdad  de  tempe- 
ratura que  sé  obtiene  de  este  modo,  constituye  una  gran  ventaja. 

El  piso  de  los  compartimientos  gallineros  es  una  capa  de  are- 
na fina,  muy  seca,  bastante  espesa  bajo  de  los  dormitorios  y  que, 
al  impedir  que  se  peguen  al  suelo  los  escrementos,  hace  mas  fá- 
cil la  estraccion  de  los  mismos,  y  absorbe  su  humedad,  retardan- 
do la  fermentación.  Los  muros  están  tendidos  de  cal  hidráulica, 
de  superficie  muy  tersa  y  blanca,  sin  una  sola  mancha  y  muy 
cuidados  al  esterior. 

Un  termómetro  da  indicaciones,  particularmente  útiles  en  la 
estación  de  los  grandes  calores  y  principio  del  invierno-  Débese 
procurar  que  la  temperatura  no  baje  de  15®  y  no  suba  de  20®. 

Dos  clases  de  muebles  se  encuentran  en  los  gallineros:  los 
dormitorios  y  los  cestos  para  la  postura.  Cuatro  dormitorios  com- 
puestos, están  colocados  dos  á  dos,  á  derecha  y  á  izquierda  de  la 
puerta  de  entrada,  en  el  sentido  de  la  anchura  del  edificio.  Cada 
uno  de  aquellos  tiene  3^,15  de  longitud  y  consta  de  cuatro  barras, 
en  cada  una  de  las  cuales  pueden  caber  84  gallinas,  á  razón  de 
(r,15  por  cabeza.  £1  gallinero  puede,  por  lo  tanto,  alojar  á  336 
aves,  efectivo  máximo.  Estos  dormitorios  son  movibles,  planos 
por  su  parte  superior,  y  en  forma  de  bancos.  Los  cuatro  travesa- 
nos ó  barras  que,  como  antes  hemos  dicho,  tiene  cada  uno  de 
estos  dormitorios  ó  bancos,  son  de  madera  gruesa,  de  (y^ylO  á  0°',12 
de  ancho,  sujetos  sobre  tres  bancos  también  de  madera.  La  altura 
á  que  están  los  bancos  del  suelo  es  de  0°',40,  para  que  las  galli- 
nas lleguen  sin  fatiga.  La  chimenea  de  ventilación,  provista,  como 
ya  hemos  dicho,  de  un  registro,  se  encuentra  en  el  techo,  y  su 
proyección  cae  en  el  centro  del  espacio  que  queda  libre  entre  los 
dormitorios,  que  es  de  2  metros.  La  boca  del  calorífero  se  encuen- 
tra en  medio  del  suelo,  de  modo  que  reparte  por  todas  las  partes 
del  gallinero  el  calor  necesario,  pero  atenuado  un  tanto  por  la 
mezcla  de  las  diferentes  capas  de  aire  antes  de  llegar  á  los  puntos 
ocupados  por  los  dormitorios  y  por  las  gallinas.  A  este  calenta- 
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miento  artificial  no  se  recurre  mas  que  en  las  largas  y  muy  fnas 
noches  de  invierno. 

Cada  compartimiento  tiene  180  ponederos  ó  nidos,  de  0"^ 
cada  uno,  formando  cinco  filas  superpuestas,  á  una  distancia  de 
0",30,  y  contra  las  paredes.  La  fila  inferior  está  0^,10  del  Buelo. 
Estos  nidos  son  sumamente  sencillos,  y  ya  tendremos  ocasión  de 
hablar  de  ellos  mas  adelante,  al  tratar  de  los  utensilios  y  anexos 
que  se  necesitan  en  los  gallineros.  Ahora  diremos,  sin  embargo, 
que  enfrente  de  los  nidos  de  las  cuatro  filas  supeñores  existe 
una  especie  de  pasillo  de  tablas;  dos  escaleras  estrechas  y  ligeras 
conducen  del  suelo  á  los  nidos,  cuyo  acceso  es  de  este  modo  su* 
mámente  fácil.  En  cada  nido  hay  un  huevo  de  yeso,  que  perma> 
nece  siempre  en  él. 

En  el  mismo  piso  de  los  gallineros  propiamente  dicho,  existe 
una  galería  ó  rellano  como  ya  hemos  indicado;  el  ancho  de  esta 
galería  es  de  l'^ySO,  suficiente  para  que  puedan  pasar  por  ella  las 
personas  consagradas  al  cuidado  de  los  cuatro  gallineros  6  com- 
partimientos descritos.  Sobre  esta  galería  está  sentado  un  pequeño 
tramvia  que  facilita  grandemente  el  arrastre  de  los  vehicolos 
para  el  trasporte  de  los  huevos,  gallinas,  paja,  avena,  etc.  Fuera 
de  cada  prolongación  lateral,  baja  una  polea  sostenida  por  un 
brazo  de  hierro  y  un  pequeño  aparato,  en  cuyo  gancho  se  sujeta 
todo  lo  que  se  quiere  subir  ó  bajar. 

Para  el  trasporte  de  la  gallinaza  se  emplea  una  especie  de 
chirrión  plano  que  se  coloca  sobre  el  wagón;  operación  que  se 
hace  todas  las  mañanas,  en  cuanto  han  salido  las  gallinas.  Para  el 
trasporte  de  los  huevos,  se  emplean  cajas  que  puedan  contener 
cada  una  300  de  ellos,  enterrados  en  cenizas  lavadas,  salvado  ó 
arena  muy  fina,  y  siempre  perfectamente  secas,  cualquiera  que 
sea  la  sustancia  empleada  á  este  efecto;  esta  operación  se  hace  de 
cuatro  á  seis  veces  por  dia,  según  la  actividad  de  la  puesta. 

La  disposición  del  piso  bajo  ó  inferior,  es  muy  digna  de  cono- 
cerse, por  lo  que  la  representamos  en  la  figura  209,  debiendo  ad- 
vertir que  las  lineas  de  puntos  indican  la  disposición  de  la  cubier- 
ta de  la  galería  del  primer  piso  con  su  pequeño  tramvia  y  placas 
giratorias,  y  las  cuatro  escaleras  que  conducen  á  las  aves  del  piso 
bajo  álos  gallineros.  Este  piso  bajo  se  compone  también  de  cua- 
tro compartimientos,  solo  que  están  destinados  cada  uno  á  distin- 
to objeto  que  los  demás.  En  él  se  encuentran,  en  efecto,  el  depósi- 
to de  huevos,  almacén  de  granos,  harinas  y  demás  sustancias  ali- 
menticias, la  cocina,  y,  por  último,  la  incubación.  Antes  de 
describir  estos  cuatro  departamentos,  vamos  á  dar  la  descrip- 
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cion  general,  auxiliándola  con  letras  para  mayor  inteligencia. 
A  A  A  A,  puerta  de  entrada. 

1 .  Cámara  de  incubación.— P,  cestos  para  las  cluecas;— M,  mu- 
das para  la  comida  de 
las  cluecas;— O,  boca  de 
calor. 

2.  CJocina.—  F,  calori- 
fiero;— T,  mesa;— B,  esca- 
lera de  la  pequeña  cueva. 

3.  Depósito  de  gra- 
nos, etc.— C  C  C  C  C,  ca- 
jas Audéoud;— B  B,  cajo- 
nes de  harina;— S,  peque- 
ña mesa. 

4.  Depósito  de  hue- 
vos.—H  H  H,  estanterías 
y  cajas  de  huevos. 

Los  huevos  deben  de-     3 
positarse  en  sitio  sano  y     | 
seco,  igualmente  abriga-     g 
do  del  calor  que  del  Mo. 
Por  este   motivo,  en  el 
gallinero  tipo  que  veni- 
mos describiendo,  se  ha 
situado  la  cámara  de  con- 
servación de  aquellos,  al 
estremo  N  del  edificio  que 
hace  cara  al  Oriente  de 
invierno. 

El  depósito  de  granos, 
harinas  y  otros  alimentos, 
contiene  cinco  grandes  ca- 
jas del  sistema  Audéoud, 
colocadas  formando  rom- 
bo sus  bases,  en  una  misma  linea,  contra  el  muro  del  fondo,  y 
dos  arcas  ó  cajones  para  la  harina  y  para  el  salvado,  colocadas 
detrás  de  cada  lado  de  la  puerta.  La  caja  Audéoud  es  de  armazón 
de  madera,  con  paredes  de  tela  metálica;  su  capacidad  interior  es 
de  1  metro  cúbico;  su  fondo  tiene  una  doble  pendiente,  de  detrás 
adelante  y  de  los  costados  sobre  la  linea  del  centro,  de  suerte  que 
se  vacie  sin  dificultad  y  completamente  por  la  canal,  provista  de 
su  trampilla  vertical  ó  corredera,  colocada  en  la  parte  mas  baja 
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de  dicho  fondo.  Los  pies  de  la  caja  se  elevaa  á  0",45  del  suelo.  £1 
fondo  está  fijado  contra  las  planchas  que  forman  la  parte  baja  de 
las  paredes  y  soportan  la  tela  metálica  que  completa  cada  costado 
ó  cara.  Esta  se  encuentra  reforzada  por  traviesas  de  madera.  La 
parte  alta  se  compone  de  una  tapa  con  chamelas  por  la  que  se  in- 
troduce el  grano.  En  el  interior,  y  atravesando  esta  tapa  y  el  fondo, 
se  ha  formado  una  chimenea  de  oreo,  hecha  con  un  armazón  de 
hierro  cubierto  de  tela  metálica,  estableciendo,  por  lo  tanto,  un 
tiro  permanente  en  el  centro  mismo  de  la  masa,  cuyo  esterior  todo 
está  constantemente  también  en  contacto  con  el  aire  puro. 

Los  cajones  destinadlos  á  la  harina  y  salvado,  tienen  el  fondo 
en  la  misma  disposición  que  las  cajas  de  granos;  se  cierran  con  lla- 
ve y  se  vacían  como  dichas  cajas  por  la  parte  baja,  por  cuyo  me- 
dio se  estrae  siempre  la  parte  menos  aireada  de  la  masa.  Tienen 
dos  compartimientos  distintos  y  dos  cubiertas,  una  de  tela  metá- 
lica y  otra  maciza;  esta  última  permanece  cerrada  cuando  se  teme 
el  acceso  de  la  suciedad  ó  polvo;  la  otra,  por  el  contrario,  funcio- 
na solo  en  condiciones  opuestas. 

El  nombre  solo  de  cocina  dice  bastante  claro  que  la  misión  de 
este  compartimiento  es  la  preparación  de  una  parte  de  los  ali- 
mentos. Contiene  esta  cocina  un  hornillo  para  la  cocción  al  va- 
por de  estos;  de  este  aparato  de  calentamiento  arrancan  los  tu- 
bos de  aire  que  conducen  el  calor  á  los  cuatro  gallineros  y  al 
cuarto  compartimiento  del  piso  bajo,  esto  es,  á  la  cámara  de  in- 
cubación. En  el  ángulo  del  compartimiento  mas  lejano  del  hogar 
hay  una  puerta  que  da  paso  á  una  cueva  ó  especie  de  silo,  en  la 
que  se  conservan  las  raíces,  patatas  y  remolachas.  Inútil  es  decir 
que  solo  se  enviará  el  calor  á  los  gallineros  y  cámara  de  incuba- 
ción cuando  haga  falta,  estando  los  tubos  provistos  de  registros 
para  graduar  este  calor. 

Veamos,  por  último,  en  lo  que  consiste  la  cámara  de  incuba- 
ción. En  uno  de  sus  estremos  y  alrededor  de  los  dos  costados  en 
la  longitud  de  la  pieza,  se  encuentran  46  cestos  de  clueca,  colo- 
cados unos  al  lado  de  los  otros  y  en  dos  filas  superpuestas,  sin  to- 
carse, sin  embargo,  sobre  una  especie  de  tabla  de  0°',45  de  an- 
cho, fija  perfectamente  sobre  caballetes  de  0",30  de  altura.  Loe 
cestos  son  de  mimbres,  y  están  provistos  de  tapa  y  de  un  paño  de 
lana  del  ancho  y  largo  de  esta  tapa,  y  de  dos  anillos  movibles  por 
los  que  se  puede  pasar  á  voluntad  una  asa  de  hierro.  En  la  part^? 
esterior  y  dentro  del  espesor  del  muro  meridional  del  edificio, 
se  han  establecido,  bajo  la  protección  de  la  galería  del  piso  alto 
que  ya  conocemos,  dos  filas  superpuestas  de  mudas,  compuestas 
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cada  una  de  doce  cajas  que  sirven  para  la  comida  de  las  cluecas. 
El  aparato,  por  decirlo  asi,  de  muda,  está  (r,12  mas  alto  que  el 
nivel  del  suelo  estertor,  es  decir,  al  abrigo  de  la  humedad.  Las 
gallinas  de  la  primera  fila  están  en  tierra,  sobre  arena  limpia;  la 
parte  delantera  de  la  caja  está  cerrada  como  de  costumbre  por 
barrotes,  á  la  distancia  de  0,06  unos  de  otros,  de  modo  que  las 
cluecas  puedan  pasar  por  entre  ellos  la  cabeza  y  tocar  las  vasijas 
bebederos  y  comederos.  Cada  caja  da  interiormente  un  espacio  de 
0",40  de  altura  y  profundidad,  por  0",37  de  ancho;  los  tabiques 
interiores  pasan  de  la  caja  hacia  adelante  0^,06,  de  modo  que  las 
gallinas  no  se  ven  cuando  están  comiendo  ó  bebiendo.  Durante 
la  incubación,  una  mampara  corta  en  diagonal  la  cámara  incu* 
badora;  de  este  modo,  las  idas  y  venidas  para  llevar  las  cluecas  á 
la  muda  y  volverlas  á  los  cestos  no  son  causa  de  distracción  ó 
daño  para  las  otras.  Por  lo  demás,  el  servicio  se  hace  sin  ruido 
y  con  toda  clase  de  precauciones. 

Pequeños  gallineros. —ToásA  las  condiciones  que  digimos  de* 
be  reunir  un  buen  gaUinero  se  tendrán  presentes  cuando  se  trate 
de  establecer  uno  de  estos  edificios,  por  muy  modesto  que  sea,  y 
cuando  haya  que  sacrificar  alguna  de  aquellas  condiciones,  se 
procurará  que  sea  la  menos  importante.  Estos  pequeños  galline- 
ros deben,  mas  especialmente  aun  que  los  grandes,  estar  es- 
puestos al  Levante  y  nunca  al  Mediodía,  procurando  abrigar 
en  todos  los  casos  este  lado  con  filas  de  acacias  ó  de  otros  árboles 
que  presten  buena  sombra,  y  si  por  su  rápido  brote  llegasen  á 
obstruir  los  rayos  del  sol  naciente,  se  les  podará  de  modo  que, 
corrigiendo  este  defecto,  presenten  espesura  hacia  el  Mediodía. 
Se  pueden  cubrir  también  losgallineros  con  rastrojo  para  preser- 
var las  aves  del  esceso  de  calor  y  de  frió,  pero  su  altura  debe  per- 
mitir que  circule  fácilmente  un  hombre  en  el  interior. 

En  la  parte  mas  elevada  de  las  paredes  se  dejará  una  ventana 
ancha  y  baja,  con  rejilla  espesa,  que  se  cerrará  mas  ó  menos 
según  lo  exija  la  temperatura,  disponiendo  al  efecto  una  por- 
tezuela que  gira  sobre  visagras.  Fuera  de  los  casos  escepciona- 
les,  la  ventana  está  abierta  de  dia  y  de  noche  en  estío,  y  aun  en 
invierno,  siempre  que  el  frió  no  sea  muy  intenso.  Los  travesa- 
nos ó  dormitorios  deben  estar  á  la  misma  altura  y  nunca  escalo- 
nados, por  razones  que  ya  diremos  mas  adelante. 

En  la  figura  210  representamos  el  plano  de  un  pequeño  galli- 
nero, en  el  que  la  puerta  A  está  situada  en  medio  del  muro  deen- 
trada, de  modo  que  queden  espeditas  las  partes  de  derecha  é  iz- 
quierda. En  la  parte  izquierda  se  encuentran  tres  travesanos  B 
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móviles,  aunque  pueden  ser  mas  si  tí.  námero  de  gallinas  lo  exi- 
ge. En  la  parte  opuesta  á  los  travesanos  se  reserva  el  sitio  G  para 
poner  paja  fresca,  que  se  renueva  con  frecuencia,  y  allí  van  á  dor- 
mir de  noche  las  gallinas  que  no  quieren  hacerlo  en  aquellos,  ó 
á  pasar  la  siesta  en  tiempo  frió.  Hay  también  algrunas  gallinas 
que  no  queriendo  poner  en  los  nidales,  hacen  su  nido  en  el  suelo 
sobre  la  paja,  prefiriendo  poner  allí  sus  huevos.  Por  lo  demás,  si 


TifpirtL  210. 

hubiera  gallinas  que  persistieran  en  la  costumbre  de  dormir  bajo 
de  los  travesanos,  recibiendo  de  este  modo  la  gallinaza  de  las 
otras,  es  preciso  deshacerse  de  ellas  cuanto  antes. 

Todo  el  ángulo  D  está  provisto  de  nidos  colocados  á  la  misma 
altura  de  los  travesanos,  quedando  libre  el  espacio  E,  que  sirve 
de  desahogo  y  espansion  de  las  gallinas,  y  para  facilitar  la  re- 
colección de  los  huevos. 

La  figura  21 1  representa  un  pequeño  gallinero  construido  de 
madera  con  gran  economía  y  sencillez.  Al  efecto,  la  armadura 
está  dispuesta  sobre  cuatro  palos  verticales  que  se  introducen  en 
tierra  en  los  cuatro  ángulos.  Los  mas  largos  tendrán  2^,33  de 
altura  sobre  tierra,  y  los  mas  cortos  I'^ySS,  á  fin  de  establecer  una 
gran  pendiente  para  que  las  aguas  escurran  con  facilidad.  Dos 
traviésase  C,  sujetas  con  clavos  largos  á  los  pies  derechos  A  B, 
y  dos  tablas  gruesas  D  D,  clavadas  en  los  estremos,  determi- 
nan la  base  del  armazón  en  que  se  clavan  los  estremos  de  las 
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tablas  de  sostén  del  techo.  El  marco  de  la  puerta  está  fuertemen- 
te sujeto,  y  las  tres  cuartas  partes  de  los  muros  vestidos  con  latas 
ó  tablas  enterizas  en  posición  horizontal  y  clavadas  por  la  parte 
de  afuera  á  los  pies  derechos.  Por  último,  se  enlodarán  los 
espacios  que  medien  entre  las  latas  por  dentro  y  por  fuera, 
enluciendo  las  paredes  interiores  con  yeso  y  las  estertores  con 
cal.  En  un  costado,  por  bajo  dé  la  puerta,  se  abre  la  trampa  de 
salida  con  ventana  de  travesanos  cruzados,  y  en  la  parte'  mas  alta 
de  la  cara  de  Levante  y  sobre  la  puerta  dos  ventanas  con  celo- 
sía y  cristales  que  se  cerrarán  cuando  haga  frió.  La  puerta  debe 


PignmaU. 

tener  por  lo  menos  1™,80  de  altura  y  0",60  de  ancho.  Tanto  esta 
puerta  como  las  ventanas,  pueden  ser  de  rastrojo.  No  debemos 
ocultar,  á  pesar  de  todo  lo  dicho,  que  en  la  construcción  de  los 
gallineros  debe  entrar  la  menor  cantidad  posible  de  madera,  y 
ya  que  no  pueda  pescindirse  de  ella,  nosotros  aconsejamos  que 
se  prepare  con  alguna  sustancia  eficazmente  preservadora  de  la 
podredumbre  y  de  los  insectos,  cosas  ambas  bien  fáciles  de  con- 
seguir por  cierto. 

Parques  gallineras.— (jonocidñ  es  la  costumbre  de  las  galli- 
nas de  correr  y  escarbar;  costumbre  que  debe  tenerla  muy  pre- 
sente siempre  quien  trate  de  esplotar  la  gallinicultura.  Pero  si 
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esto  86  verifica  en  completa  libertad,  se  corre  el  ríesgfo  de  los 
cruzamientos,  si  son  de  razas  distintas  las  gallinas;  por  este  mo- 
tivo se  ha  acudido  á  los  parques  gallineros,  que  no  son  otra 
cosa  que  una  estension  de  terreno  mas  ó  menos  grande,  cerra- 
do, con  arbustos  para  que  den  sombra,  y  agua  fresca  y  buena 
para  beber.  Algunas  veces,  y  esto  es  muy  conveniente,  los  par- 
ques se  siembran  de  plantas  á  propósito  para  manutención  de 
las  aves.  Pero  ante  todo  vamos  á  describir  el  parque,  ó  por  mejor 
decir,  los  cuatro  parques  que  son  el  anexo  del  gallinero  modelo 
de  Belair. 

Cada  uno  de  estos  cuatro  parques  tiene  60  áreas  de  superficie» 
de  forma  regular  para  los  del  medio,  é  irregular  en  los  de  las 
costados,  correspondiendo  cada  parque  con  cada  gallinero  ó  com- 
partimiento del  piso  superior.  Bl  cercado  ó  contorno  lo  forma 
una  doble  hilera  de  álamos,  olmos  y  manzanos,  árboles  apropia- 
dos á  la  clase  de  tierra;  esta  plantación  se  hizo  alternando  las  es- 
pecies, y  cuando  pasados  seis  años,  se  tuvo  la  seguridad  de  que 
no  se  perjudicarla  á  la  vegetación,  se  estendieron  horizontalmen- 
te  todos  los  arbolitos;  la  operación  se  hizo  al  mismo  tiempo  en  las 
dos  líneas,  á  diferente  altura  y  en  sentido  inverso,  de  modo  que 
unos  arbolitos  se  tendian  á  derecha  é  izquierda,  y  los  otros  vice- 
versa, formando  así  una  de  las  líneas  la  parte  inferior,  y  la  se- 
gunda la  parte  superior  de  la  barrera;  los  tallos  estendidc»  se  sos- 
tienen apoyados  en  dos  puntos  de  su  longitud  y  á  la  altara  de 
los  cortes  en  pequeñas  horquillas,  cuyo  mango  se  había  fijado  en 
tierra,  y  el  todo  está  resguardado  por  medio  de  un  enrejado  rús- 
tico. De  este  modo  se  ha  obtenido  un  seto  vivo. 

En  medio  de  cada  uno  de  los  cuatro  compartimientos  del  par- 
que se  encuentran  dos  manchones  ó  grupos  de  arbustos  escogidos^ 
alrededor  de  algunos  árboles  frutales,  que  suministran  agrada- 
ble sombra  en  verano  á  las  aves. 

Detrás  de  estos  manchones  ó  bosquecillos,  como  punto  ínter* 
medio  entre  estos  y  los  gallineros,  se  encuentran  tinglados  rústi- 
cos, uno  en  cada  parque,  donde  se  sitúan  las  gallinas,  espe- 
cialmente en  los  días  de  lluvia  y  nieve;  estos  tinglados  están 
completamente  cerrados  al  Norte  y  Poniente,  y  abiertos  al  Orien- 
te, y  solo  por  mitad  al  Mediodía.  El  piso  está  un  poco  mas  elevado 
^ue  el  del  parque,  en  talud  hacia  adelante,  y  cubierto  de  ar^ia 
gruesa,  y  se  mantiene  siempre  limpio. 

Una  fuente  situada  en  la  puerta  de  la  cocina  sirve  paní  re- 
novar el  agua  de  todos  los  bebederos,  marchándose  la  sucia 
por  un  conducto  subterráneo.  Acá  y  allá  pequeños  hoyos  eon  are- 
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na.  Los  muros  que  separan  los  parques  son  muy  sencillos.  Estos 
parques  se  someten  á  una  especie  de  roturación  trimestral. 

Por  último,  al  estremo  Sur  del  edificio,  es  decir,  junto  á  la  cá- 
mara de  incubación,  se  encuentra  una  especie  de  parque  desti- 
nado á  la  cria  de  los  pollos,  que  hallan  en  él  la  necesaria  som- 
bra, sin  que  haya  humedad,  una  yerba  siempre  fresca,  miles  de 
insectos  y  completa  seg^uridad  contra  todo  ataque  esterior. 

Bn  número  de  44  se  encuentran  en  el  parque  que  nos  ocupa 
unos  ligeros  tingrlados,  bajo  los  cuales  se  coloca  una  caja  sin  fon- 
do de  dos  compartimientos  iguales,  separados  por  una  rejilla  in- 
terior. La  cara  trasera  y  las  dos  de  los  costados  son  macizas;  la 
delantera  presenta  dos  rejas,  una  á  cada  lado.  La  en  que  se  en- 
cierra la  gallina  tiene  dos  ventanas:  una  enrejada  para  el  dia,  y 
otra  maciza,  como  la  de  la  caja  de  pollos,  para  la  noche.  Las  tres 
ventanas  son  móviles;  la  parte  superior  es  plana  y  provista  de  vi> 
driera  por  donde  penetra  la  luz  en  los  dos  compartimientos.  El 
uso  de  esta  caja  se  esplica  fácilmente:  la  gallina  se  encierra  en  su 
caja  con  quince  polluelos  que  tienen  libertad  de  permanecer  con 
ella  ó  de  pasar  al  segundo  compartimiento,  donde  encuentran 
comida  y  bebida,  volviendo  luego  á  la  caja  de  la  madre  para  es- 
caparse á  voluntad. 

Descritos  ya  los  parques  de  Belair,  vamos  á  hablar  de  los  par- 
ques en  general. 

Según  el  Sr.  Jacque,  en  la  construcción  de  los  parques  6  cor- 
rales gallineros ,  si  no  existiese  un  muro  con  esposicion  al  Este 
6  que  reciba  los  primeros  rayos  del  sol  saliente  y  preserve  de  los 
vientos  del  Norte,  se  construirá  de  tapial  de  tierra,  de  piedra  seca, 
de  piedra  y  barro,  de  mampostería  ó  de  tablas  sin  desbastar,  con 
el  objeto  de  apoyar  sobre  él  las  cabanas.  Este  muro  debe  medir 
2°',66  de  altura  por  lo  menos.  La  figura  212  indica  la  manera  cómo 
se  ha  de  vestir  el  espacio  disponible  y  el  sitio  que  ocupan  las  ca- 
setas ó  cabanas,  puertas,  etc. 

Las  cercas  ó  empalizadas  que  deben  tener  2  metros  de  elevación , 
puédense  construir  de  varios  modos,  pero  nos  parecen  muy  senci- 
llas y  ventajosas  las  que  se  componen  de  cuarterones  y  de  tabla» 
de  costero  siu  labrar,  de  las  que  resultan  cuando  se  escuadran 
los  árboles.  Con  los  cuarterones  se  forman  pies  derechos  bastan- 
te gruesos,  que  se  introducen  en  tierra  0",23  por  lo  menos,  y  que 
sobresalen  desde  la  superficie  2^5:  la  distancia  de  uno  á  otro 
cuarterón  será  de  3  metros,  pero  las  tablas  de  costeros  horizon- 
tales quedarán  afianzadas  á  los  pies  derechos  que  lleva  caáa 
cuarterón  y  á  los  plantados  por  sus  estremos.  Rura  cerrar  loa 
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Dormlarias.—CuñíqúiersL  que  sea  la  construcción  de  los  dor- 
mitorios y  travesanos,  es  indispensable  que  no  tengan  aristas  vi- 
vas, porque  podrían  ocasionarse  daño  las  aves.  Las  barras  donde 
estas  se  posan  deben  ser  siempre  planas,  para  que  tengan  un 
buen  apoyo,  puesto  que  lo  necesitan  mucho.  No  presentarán 
en  ningún  caso  estas  barras,  grietas,  rayas  ni  hendiduras;  nada, 
en  fin,  que  pueda  servir  de  escondite  ó  nido  de  ciertos  insectos  ó 
de  sus  huevos.  La  mejor  madera  para  estos  travesanos  es  la  de 
pino  resinoso. 

Un  punto  muy  debatido  es  el  que  se  refiere  á  la  distancia  que 
debe  haber  del  suelo  á  los  travesanos.  Para  nosotros  esta  cues- 
tión es  muy  sencilla  de  resolver:  si  el  grallinero  está  bien  ventila- 
do y  se  estrae  la  gallinaza  todos  los  dias,  puede  ser  esta  altura 
todo  lo  baja  que  se  quiera  y  que  haga  accesible  el  travesano  aun 
para  las  aves  mas  pesadas,  sin  temor  á  que  reciban  estas  la 
«Moción  del  aire  infecto  del  piso  del  gallinero,  en  el  que  se  deja 
abandonada  la  gallinaza. 

En  cuanto  á  su  construcción,  nos  decidimos  desde  luego  por  la 
que  hemos  dicho  emplean  en  Belair,  es  decir,  de  dormitorios  ó 
travesanos  móviles,  que  dejen  espacio  entre  ellos  y  las  paredes 
para  que  pase  un  hombre  y  pueda  limpiar  bien  el  suelo  ó  practi- 
-CSLT  cualquiera  otra  operación. 

Algunos  aconsejan,  y  no  son  pocos  los  que  emplean  aun  los 
dormitorios  en  forma  de  escalera;  pero  nosotros  aconsejamos 
para  siempre  que  solo  se  empleen  los  horizontales,  es  decir,  que 
los  travesanos  estén  á  la  misma  altura  ó  en  un  plano  horizontal. 
Cuando  se  acude  al  primer  medio,  como  las  aves  tienen  siempre 
afición  decidida  á  subirse  al  peldaño  mas  alto,  precipitan,  des- 
pués de  una  lucha  desesperada,  á  las  mas  débiles,  produciendo  la 
consiguiente  perturbación,  desorden  y  perjuicios. 

Ponederos  ¿  incubadoras.— Ijoñ  ponederos  se  hacen  de  muchas 
formas  y  se  construyen  de  diferentes  materias;  pero  el  mas  sen- 
<jiUo  y  mejor,  á  nuestro  modo  de  ver,  es  el  que  representa  la  figu- 
Ta  113,  construido  con  mimbre. Ck)mo  déla  figura  se  deduce,  este 
ponedero  es  una  especie  de  cesta  aovada  y  escotada  en  un  estre- 
mo,  cuyas  aletas  se  sujetan  con  un  travesano  de  madera  que,  á  la 
Tez  que  sostiene  siempre  la  misma  separación,  sirve  para  afian- 
zarla al  muro  por  medio  de  dos  clavos  de  cabeza  redonda,  con  el 
fin  de  que  no  se  enganchen  ni  se  hieran  las  gallinas. 
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tracción  es  de  mimbre  basto.  El  fondo  interior  se  cubre  con  una 
capa  de  paja  corta  y  sentada  de  0",04  de  espesor,  colocando  por 
encima  de  esta  otra  muy  suave  y  mullida,  á  fin  de  dar  forma  al 
nidal,  que  ha  de  resultar  como  de  un  hueco  ovalado  pero  poco  pro- 
fundo. A  cada  una  de  estas  cestas  acompañará  un  trozo  de  tela  vieja, 
pero  limpia,  de  lana,  de  las  dimensiones  de  la  cubierta,  que  sirve 
para  cubrir  la  cesta  cuando  está  levantada  la  tapa. 

Comederos  y  í^í^eforM.— Compréndese  á  la  simple  vista  que 
los  comederos  y  bebederos  para  las  gr allinas  han  rfe  variar  mucho, 
según  el  esmero,  capricho  y  recursos  del  dueño  del  gallinero;  pero 
sean  del  material  y  de  la  forma  que  quieran,  se  procurará  siempre 
que  reine  en  ellos  la  mayor  limpieza.  Un  comedero  muy  sencillo 
es  el  formado  por  cuatro  listones  unidos  en  ángulo  recto  é  im- 
plantados sobre  una  tabla  plana.  Otro  mejor  dispuesto  es  el  que 
indica  en  sección  transversal  la  figura  214,  el  cual  está  formado  de 
dos  tablas  que  forman  caja  sujetas  á 
otras  dos  que  limitan  los  costados,  for- 
mando los  menores  de  la  misma.  Todas 
las  aristas  se  matan  bien  con 
lio,  para  evitar  que  se  lastimen  las 
aves  en  sus  movimientos.  Gomo  me-  **^'*"  ^^*' 

dida  de  precaución  se  coloca  sobre  estos  comederos  descubiertos 
un  rastrillo  ó  rejilla  para  que  no  caigan  dentro  las  aves,  y  no 
escarben  la  comida  y  la  esparzan  perdiéndose  en  su  mayor  parte. 

Los  comederos  pueden  ser,  no  solo  de  madera,  sino  de  otras 
muchas  sustancias,  y  es  muy  general  em- 
plear á  este  efecto  cazuelas  y  hasta  cachar- 
ros rotos.  También  se  emplean  á  veces  pilas 
de  piedra. 

Mejores  que  los  comederos  descubiertos 
6  al  aire  libre  nos  parecen  los  cubiertos,  que 
solo  presentan  abierta  una  cara  por  donde  el 
ave  introduce  la  cabeza  para  buscar  la  comi- 
da. De  este  modo  se  evita  que  el  pienso  se 
moje  con  la  lluvia  y  la  nieve,  ó  se  humedezca 
demasiado  si  forma  masa  blanda. 

Los  bebederos  son  generalmente  simples  FiínirA  215. 

vasijas  de  barro  de  poca  profundidad.  Mucho 
mejores  que  estos  son  los  llamados  bebederos  de  sifón,  de  los 
cuales  representa  uno  la  figura  215.  fistos  bebederos-sifones  se 
constrayen  de  plancha  de  zinc ,  y  mas  comunmente  de  barro 
barnizado. 
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Oíros  utensilios* — ^Todavía  se  encuentran,  ó  deben  encontrar- 
se en  un  buen  gallineroy  otros  utensilios,  destinados  unos  á  la  lim- 
pieza, como  escobillas  de  ramaje,  lebronas  y  paletas  para  levantar 
la  gallinaza,  etc.,  y  otros  como  termómetros  indicadores  de  tem- 
peratura, barómetros,  etc. 

Otros  muchos  aparatos  se  suelen  encontrar  también;  pero  son 
muy  especiales,  y  los  iremos  indicando  &  medida  que  les  llegue 
el  momento  oportuno. 

ALIMENTACIÓN  DE  LAS  GAI.LINAS. 

Generalidades. — La  gallina,  especie  de  máquina  viviente,  ne- 
cesita del  alimento,  no  tan  solo  para  su  propia  reparación,  sino 
para  transformar  en  seguida  el  escedente  de  dicho  alimento,  que 
está  en  aptitud  de  absorber,  en  carne  y  en  grasa  ó  en  huevos.  Sin 
perjuicio  de  ocupamos  á  su  debido  tiempo  de  la  alimentación  de 
los  polluelos  y  de  las  aves  cebadas,  vamos  á  ocupamos  ahora  de  la 
alimentación  de  las  gallinas  esclusivamente. 

Puesto  que  la  gallina  es  omnívora  ó  polífaga,  su  alimentación 
es  cosa  bien  sencilla  cuando  está  en  libertad  de  ir  y  venir  por  to- 
das partes,  de  escarbar  allá  y  acullá  á  sus  anchas,  de  visitar  las 
cuadras  y  establos,  esplorar  los  alrededores  de  la  cocina  y  come- 
dor de  la  granja,  etc.  Por  todas  partes  encuentra  el  grano  caido  ú 
olvidado,  las  semillas  germinadas,  la  avena  mezclada  á  los  escre- 
mentos  de  las  caballerias,  las  mondaduras  de  las  legumbre  y  de 
los  frutos,  numerosos  detritus  ó  restos,  millares  de  insectos  quizás 
imperceptibles  á  nuestra  vista,  la  mala  yerba  que  crece  siempre  y 
encuentra  la  esploradora  cerca  de  los  muros,  en  los  intersticios  de 
las  piedras,  al  borde  de  los  fosos,  y  otras  mil  sustancias  sin  valor 
para  el  hombre  pero  codiciados  por  el  ave.  Estos  recursos,  sin  em- 
bargo, tienen  un  limite  tanto  mas  estrecho  cuanto  mayor  sea  el 
número  de  aves  á  mantener  en  libertad;  y  este  limite  puede  llegar 
á  cero  en  los  dias  de  riguroso  inviemo,  en  que  las  escursionesen 
busca  de  alimento  son  imposibles.  Hay,  pues,  que  pensar  en  su- 
ministrarles este  á  las  gallinas  aun  en  el  caso  de  que  nos  ocupa,  es 
decir,  cuando  se  las  cria  en  completa  libertad,  lo  cual  nunca  po- 
drá ser  objeto  sino  de  una  limitada  esplotacion  gallinicola,  si  es 
que  este  nombre  puede  darse  á  la  cria  sin  orden  ni  concierto  de 
las  galUnas. 

En  cuanto  á  las  gallinas  criadas  en  gallinero,  no  hay  para  qué 
decir  que  la  alimentación  es  el  primer  dato  del  problema  agríco- 
la-industrial. Sabido  es,  en  efecto,  que  la  alimentación  influye 
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por  su  cantidad  y  por  sa  calidad,  y  como  esta  no  siempre  está  en 
la  mano  del  hombre  determinarla,  porque  pueden  oponelrse  á  los 
deseos  de  este  las  circunstancias  locales,  hay  que  buscar  lo  ma» 
conveniente  en  cada  caso  particular,  procurando  siempre  que  re- 
sulte relativamente  económica  aquella. 

En  la  imposibilidad  de  reseñar  todas  las  materias  que  pue- 
den servir  de  alimento  para  las  gfallinas,  vamos  á  enumerar  las 
mas  principales,  agrupándolas  en  dos  clases,  seg^n  su  proceden- 
cia, á  saber:  alimentos  vegetales,  y  alimentos  animales;  prescin- 
diendo de  los  mil  desperdicios  y  residuos  que  en  todas  las  casas 
de  campo  y  en  los  pueblos  se  producen,  y  en  algunas  localidades 
puedan  obtenerse  abundantemente  por  encontrarse  en  ellas  ó 
cerca  establecidas  ciertas  industrias. 

Alimentos  vegetales. — ^La  avena  la  recomiendan  mucho  algu- 
nos autores,  que  dicen  que  las  gallinas  alimentadas  con  este 
grano  ponen  huevos  mas  gordos  que  cuando  lo  son  con  cualquier 
otro  alimento.  Bste  grano  contiene  en  su  corteza  un  principio 
aromático  que  parece  escita  la  postura;  circunstancia  que  de  ser 
cierta,  como  algunos  aseguran,  debe  encontrarse  de  seguro  en 
otros  muchos  granos,  como  la  cebada,  trigo  negro,  etc.  Bueno  es 
tener  presente,  sin  embargo,  que  las  gallinas  alimentadas  solo 
de  granos,  buscan  con  avidez  las  plantas  verdes. 

Nada  diremos  del  trigo,  porque  este  cereal  tiene  otras  aplica- 
ciones mas  importantes  que  hacen  que  su  precio  no  sea  nunca 
bastante  económico  para  destinarlo  á  alimento  de  las  aves,  al  me- 
nos de  un  modo  conveniente,  como  no  sean  las  echaduras,  trigo 
averiado,  etc. 

La  cebada  es  sin  duda  alguna  muy  codiciada  de  las  gallinas, 
y  alli  donde  resulte  barata  será  un  escelente  pienso,  pues  es  mas 
alimenticia  que  la  avena,  mas  rica  en  materias  grasas,  en  nitró- 
geno y  otros  principios  necesarios  é  la  vida  normal  del  ave. 

Un  buen  pienso  es  también  el  trigo  negro  ó  sarracénico,  que 
sigue  en  este  concepto  á  la  cebada. 

El  grano  de  maiz,  muy  rico  en  materia  grasa,  concurre  mas 
á  la  producción  de  esta  que  á  la  de  huevos;  pero  asociado  á  otras 
sustancias  puede  entrar  como  alimento  de  l&s  ponedoras.  (Tomo 
estos  granos  son  bastante  grandes,  suelen  romperse  antes,  aun  - 
que  si  se  las  acostumbra  á  las  gallinas,  acaban  por  comerlos 
enteros. 

El  mijo  ó  panizo  generalmente  solo  se  da  á  los  polluelos.  Es 
un  grano  muy  rico  en  principios  nutritivos,  que  puede  asociarse 
á  otras  sustancias. 
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La  al^rroba  es  muy  nutritiva,  pero  muy  c&lida  también.  Por 
este  motivo  se  aconseja  que  solo  se  emplee  por  mitad  á  lo  sumo 
en  el  pienso. 

El  Sr.  Casas  señala  como  uno  de  los  mejores  alimentos  para 
las  erallinas  los  granos  del  grirasol  [ffeliantkus  awíUMS),  que  pros- 
pera en  tierras  sueltas  y  fértiles,  y  los  pies  aislados  llegan  ¿  dar 
diez  mil  por  uno.  £1  Sr.  Delagarde  cree  exag^eradas  las  grandes 
cualidades  atribuidas  al  tornasol  como  alimento  de  las  ponedo- 
ras; porque  si  su  grano  está  bien  provisto  de  nitrógeno,  contiene 
demasiada  parte  de  materia  grasa,  y,  por  consiguiente,  hay  que 
emplearlo  en  1/3  á  lo  sumo  en  el  alimento  de  aquellas.  En  mu- 
chas partes  dan  este  grano  á  las  gallinas  en  forma  de  tortas,  es 
decir,  cuando  ha  perdido  la  mayor  parte  de  su  grasa  por  presión. 

El  salvado  se  emplea  mucho.  Su  valor  nutritivo  es  muy  varia- 
ble, según  su  procedencia,  aunque  cada  dia  es  mas  pobre  en  ra- 
zón á  los  perfeccionamientos  introducidos  en  la  molienda  y  cer- 
nido de  la  harina.  Añadiendo  ¿  esto  que  ocupa  mucho  volumen 
en  relación  á  su  valor  nutritivo  y  que  es  emoliente,  se  comprende 
que  no  puede  tomarse  nunca  como  base  de  nutrición  para  las  ga- 
llinas en  una  esplotacion  bien  entendida. 

Se  ha  propuesto  alimentar  á  las  ponedoras  con  pan  hecho  con 
polvo  de  paja,  pero  nosotros  nunca  aconsejaremos  este  pienso, 
aun  cuando  la  paja  fuera  rica  en  nitrógeno,  como  la  de  guisan- 
tes, por  ejemplo.  Este  pan  habria  que  introducirlo  en  gran  canti- 
dad en  la  economía  de  la  ave,  aun  añadiéndole  1/10  de  harina  de 
cereales  para  facilitar  la  panificación. 

También  se  ha  propuesto  un  pan  de  harina  de  heno  y  de  le- 
guminosas. Esto  parece  ya  mas  conveniente,  y  algún  partido  se 
podria  sacar. 

Las  patatas  cocidas,  aplastadas  y  saladas,  pueden  seguramen- 
te alimentar  á  las  gallinas;  pero  este  es  un  alimento  débil,  de  en- 
tretenimiento y  no  de  producción,  como  se  desea.  Nosotros  no  lo 
aconsejamos  sino  combinado  con  otros  mas  nutritivos,  sobre  todo 
si  se  destina  este  pienso  á  las  ponedoras. 

Sobre  el  topinambur  ó  pataca  cabe  la  misma  observación  que 
sobre  la  patata;  pero  puede  darse  crudo  y  presenta  á  los  cultiva- 
dores grandes  ventajas  en  algunas  circunstancias. 

La  remolacha,  raiz  y  hojas,  son  todavía  menos  ricas  en  princi- 
pios nutritivos  que  las  dos  raíces  anteriores;  las  gallinas  alimen- 
tadas esclusivamente  de  remolachas  no  se  moririan  de  hambre, 
pero  no  darían  otro  resultado  positivo.  Lo  mismo  sucede  respecto 
de  sus  hojas  como  pienso. 
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LoB  nabo9,  zanahorias,  calabazas  y  otras  plantas  acuosas  pue« 
tlen  alimentar  mas  ó  menos  á  las  gttllinas;  pero  nunca  las  darán 
propiedades  de  ponedoras;  por  lo  que  en  ningiin  caso  se  emplea- 
rán como  pienso  sino  asociadas  á  otras  sustancias  ó  como  sim- 
ples entremeses. 

La  bellota,  verde  ó  seca,  triturada,  puede  formar  una  parte  de 
la  alimentación  de  las  ponedoras,  pero  no  podrá  darse  sola.  Cuan* 
do  verde,  apenas  si  tiene  el  valor  de  la  patata;  seca,  tiene  ya  mas 
valor  como  alimento  y  mucho  mas  si  tuviera  grasano. 

El  grano  del  pino  marítimo  es  muy  del  gusto  de  estas  aves,  y 
un  escelente  alimento  para  ellas.  Su  precio,  relativamente  subido, 
no  permite  hacer  de  él  la  base  alimenticia;  pero  allí  donde  sea 
barato  debe  emplearse  en  una  cantidad  proporcionada. 

Casi  todos  los  frutos  son  comidos  por  las  gallinas,  poco  mas  ó 
menos  como  por  el  hombre,  es  decir,  fuera  de  las  sustancias  que 
hacen  ó  deben  hacer  el  fondo  ó  base  de  su  alimentación.  Puéden- 
se,  sin  embargo,  asociar  con  gran  ventaja,  á  alguna  de  estas 
sustancias. 

Hay  varias  plantas,  tales  como  escarola,  acedera,  col,  etc., 
que  son  buscadas  con  avidez  por  las  gallinas,  que  encuentran  eu 
ellas  un  alimento  escogido;  pero  de  ningún  modo  puede  ser  la 
base  de  una  alimentación,  sino  que  contribuyen  á  ella  solamente, 
según  las  estaciones  y  el  régimen  á  que  están  sometidas  las  aves, 
en  una  proporción  mas  ó  menos  subida,  y  las  entretienen  en  bue- 
na salud,  contribuyendo  al  propio  tiempo  á  la  postura. 

Alimentos  animales.— Cierta  cantidad  de  sustancias  anima- 
les suministrada  todos  los  dias  produce  el  mejor  efecto  en  la  sa- 
lud y  producción  de  las  ponedoras.  (iQué  sucede,  en  efecto,  en  el 
entretenimiento  ordinario  de  las  gallinas?  Mal  alimentadas  en  la 
mayor  parte  de  las  casas  particulares  no  empiezan  á  poner  regu- 
larmente hasta  Abril,  época  de  la  aparición  de  los  gusanos  é  in  - 
sectos;  en  Mayo  y  Junio  los  hallan  aun  abundantemente;  pero 
pasado  este  período,  gusanos  é  insectos  son  menos  numerosos  en 
la  superficie  del  suelo,  porque  la  mayor  parte  de  las  trasforma- 
ciones  que  sufren  están  cumplidas,  y  la  postura  disminuye,  sin 
que  por  esto  deba  suponerse  como  causa  única  de  disminución  ó 
conclusión  de  la  puesta,  la  variación  del  alimento. 

La  carne,  cruda  ó  cocida,  es  muy  apreciada  de  ^las  gallinas; 
pero  en  el  primer  estado  es  emoliente,  y  su  escremento  ó  galli- 
naza, á  pesar  de  todos  los  desinfectantes,  es  una  infusión  que  ha- 
ce penosa  y  difícil  la  permanencia  en  el  gallinero  durante  los 
grandes   calores.   Así,  pues,  debe  distribuirse  la  carne  siem- 
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pre  cocida  á  las  aves.  Para  esta  cocción  pueden  emplearse  va- 
rios procedimientos:  el  mas  sencillo,  puesto  que  no  exige  apa- 
rato especial,  consiste  en  colocar  la  carne  en  una  caldera  que 
contenga  suficiente  cantidad  de  agua  y  hacerla  hervir;  efectua- 
da la  cocción,  se  quitan  los  huesos,  que  se  pulverizan  con  una 
maza  de  hierro;  se  corta  y  divide  la  carne  en  pedacitos,  que  se 
mezclan  con  los  huesos  triturados,  y  en  tal  estado  se  da  la  mez- 
cla de  pienso  á  las  gallinas.  La  carne  no  debe  entrar  por  mas  de 
1/5  primero  y  cuando  las  aves  están  habituadas,  por  mas  de  l/^ 
en  su  alimentación. 

Creer  que  se  puede  alimentar  á  las  gallinas  con  solo  came^ 
es  un  error.  La  salad  de  aquellas  y  la  calidad  de  sus  productos,, 
carne  y  huesos,  serán  alterados  prontamente  y  hasta  modificada 
completamente  la  raza  al  cabo  de  algunas  generaciones,  si  se  la 
somete  al  régimen  constante  de  la  carne.  Como  esto  ofrece,  bajo 
un  pequeño  volumen,  una  alimentación  rica,  pero  á  la  que  fiUta 
la  parte  amilácea  necesaria,  se  puede  con  gran  ventaja  darla 
mezclada  con  salvado,  aunque  seria  mejor  con  harina  si  no  fuera 
cara.  Esta  mezcla  podria  ser  la  base  de  la  alimentación  de  las  po- 
nedoras. 

Podríanse  utilizar  los  animales  muertos  en  la  casa,  de  acci- 
dente ó  de  vejez,  los  desperdicios  del  matadero  y  la  carne  de  ca- 
ballo. Cocida  la  carne  y  dividida  en  pequeños  pedazos  se  puede, 
salándola  y  secándola  sobre  zarzos  en  el  homo  de  la  casa,  con- 
servarla quince  ó  mas  dias,  según  la  estación.  La  carne  y  huesos 
de  los  caballos  que  se  matan  por  causa  de  accidentes  y  de  vejez 
podrían  contribuir  en  gran  parte  á  la  alimentación  de  las  gallinas. 

Lo  mismo  que  la  carne,  la  sangre  es  una  de  las  sustancias 
mas  nutritivas;  pero  desgraciadamente  inspira  la  misma  repug- 
nancia aun  que  la  carne  á  las  gentes  del  campo.  Algunos  la  han 
empleado  como  agua  en  la  confección  de  panes  de  salvado  ó  de 
harinas  toscas.  De  este  modo  se  obtiene  un  pan  muy  sustancial 
que,  bien  cocido,  se  conserva  varías  semanas,  y  hay  que  divi- 
dir en  delgadas  rajitas  antes  de  darlo  á  las  gallinas.  Estas  po- 
drían ser  casi  esclusivamente  alimentadas  con  semejante  pan, 
combinando  por  supuesto  este  régimen  con  las  yerbas,  al  menos 
en  ciertas  estaciones.  También  se  podria  hacer  cocer  la  sangre 
y  mezclarla  en  caliente  con  salvado,  patatas  ú  otras  sustancias 
poco  nutritivas.  En  cuanto  á  la  sangre  cruda,  presenta  los  mis- 
mos inconvenientes  que  la  carne  en  tal  estado. 

Las  gallinas  son  muy  ávidas  de  saltones,  caracoles,  langosta» 
orugas,  etc;  pero  es  preciso  dejarlas  el  cuidado  de  recolectarlos 
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ellas  mismad;  en  otro  caso  el  gasto  seria  mayor  que  el  provecho 
obtenido. 

Por  último,  los  pescados  y  los  crustáceos  pueden  también  en- 
trar en  la  aumentación  de  las  gallinas;  pero  solo  en  las  localida- 
des cercanas  al  mar  podrán  utilizarse  una  multitud  de  productos 
que,  no  entrando  sino  poco  ó  nada  en  la  alimentación  del  hom- 
bre, presentan  recursos  casi  ilimitados  para  el  entretenimiento 
de  las  aves. 

La  gran  avidez  de  las  gallinas  por  los  gusanos,  ha  hecho 
buscar  los  medios  de  producirlos  económica  y  abundantemente. 
Esto  se  ha  conseguido  por  fortuna,  y  desde  hace  muchísimo 
tiempo  viene  dándose  el  nombre  de  gusanería  ó  gusanera  á  una 
mezcla  de  diferentes  materias  que  concurren  á  la  producción  de 
las  larvas.  El  gusano  ó  larva  de  la  mosca  de  la  carne  ó  mosca 
carnívora,  forma  pi^jecisamente  la  inmensa  mayoria  de  los  hués- 
pedes de  la  gusanera. 

Para  establecer  con  éxito  una  gusanera,  se  abre  una  zanja 
de  1"  á  1°*,20  de  profundidad,  á  lo  sumo,  y  1"*,50  de  ancho,  cuando 
menos,  de  lados  verticales,  y  de  una  longitud  proporcional  á  la 
importancia  que  quiera  darse  á  la  gusanera.  Si  el  terreno  no  es 
de  tal  naturaleza  que  adquiere  ima  gran  dureza  por  el  apisona- 
do y  batido,  se  recubre  el  fondo  de  la  zanja  ú  hoya  con  una 
capa  delgada  de  mortero,  pues  en  otro  caso  las  larvas  aguje- 
rarían la  tierra  y  se  esconderían.  Por  igual  razón  los  cuatro 
costados  de  la  fosa  deben  estar  recubiertos  de  una  pequeña 
pared  que  sube  un  poco  del  nivel  del  suelo  y  coronada  por  un 
reborde  que  haga  interiormente  un  saliente  de  0",07  á  0",08, 
lo  que  es  necesarío  para  evitar  la  huida  de  una  parte  de  los  gu- 
sanos; al  construir  los  muros  de  los  costados,  débense  dejar  en 
el  interior  ciertas  cavidades  que  tengan  acceso  á  la  hoja  y  que 
se  prolonguen  horizontalmente  en  el  sentido  del  muro,  donde 
hts  larvas,  en  mas  ó  menos  gran  cantidad,  han  de  sufrir  la 
trasformacion  de  mosca  carnívora,  las  cuales  contribuyen  á  una 
abundante  producción  de  larvas  en  la  gusanera  que  sigue  á  la  ya 
agotada  ó  esquilmada.  Por  último,  una  puerta  estrecha,  estable- 
cida en  uno  de  los  estremos  de  la  hoya  y  resbalando  por  medio 
de  dos  ranuras  en  cada  uno  de  dos  montantes  de  piedra,  comple- 
ta su  construcción.  Esta  fosa  debe  estar  situada  al  Sur  y  recu- 
bierta de  un  tejadillo  de  paja,  para  que  la  lluvia  no  venga  á  in- 
terrumpir ó  activar  demasiado  la  fermentación  de  las  materias 
en  que  nacen  y  se  desarrollan  las  larvas. 

Las  materias  mas  á  propósito  para  la  confección  de  una  gusa- 
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ñera  son:  paja  de  centeno  cortada  á  1"',01  á  0",02  de  longitud, 
escrementos  frescos  de  caballos,  mantillo  ó,  en  su  defecto,  tierra 
poco  consistente  y  de  buena  calidad,  y  sangre  ó  carne  de  despo* 
jos  ó  procedente  de  animales  muertos  por  accidentes  ó  degrollados 
y  dividida  en  pequeños  pedazos. 

En  el  fondo  de  la  hoya  se  coloca  una  capa  gruesa  de  0^40  á 
O™,  12  de  paja  de  centeno  cortada,  sobre  la  cual  se  estienden  los 
escrementos  de  caballo  bien  divididos,  en  un  espesor  de  0^,05  á 
O^'jlO,  según  sea  caliente  ó  fría  la  temperatura;  sobre  estos  escre- 
mentos se  reparte  una  capa  de  mantillo  de  0",05  á  Q",06  de  espe- 
sor, y  se  riega  el  todo  con  sangre  ligeramente  templada,  si  la 
temperatura  es  fria,  ó  bien  se  establece  en  la  tierra  una  capa  de 
carne  de  0",03  á  0",04  de  gruesa,  que  se  rocía  con  un  poco  de 
agua  templada  en  invierno.  Si  se  acude  á  la  sangfre,  se  la  emplea- 
rá en  la  proporción  de  500  á  600  gramos  por  metro  cuadrado  de 
superficie.  Todavía  se  forman  dos  ó  tres  capas  de  las  que  cada  una 
comprende  las  diversas  sustancias  útiles  en  el  orden  que  ha  pre- 
sidido al  establecimiento  de  la  primera  capa,  procurando  no  ejer- 
cer ninguna  presión  sobre  la  gusanera.  El  todo  se  termina  por 
una  ligera  capa  de  tierra,  recubierta  en  invierno,  para  garantía 
contra  el  frió,  de  paja  ú  otra  sustancia  á  propósito  y  de  suficiente 
espesor. 

La  fermentación  marcha  rápidamente  en  las  materias  que  for- 
man la  gusanera,  y  el  nacimiento  y  desarrollo  de  las  larvas  no 
exigen  en  el  verano  mas  que  diez  ó  veinte  días;  pero  en  invierno, 
las  cosas  marchan  mas  lentamente,  y  es  preciso  un  período  de 
tiempo  doble  y  aun  triple,  sin  que  se  consiga  nunca  tan  conside- 
rable cantidad  de  larvas  como  en  verano.  La  importancia  de  la 
í^usanera  ejerce  gran  influencia  sobre  la  rapidez  del  efecto;  pues 
se  comprende  en  seguida  que  cuanto  mayor  es  la  masa  de  las 
materias,  mas  aprisa  se  establece  la  fermentación,  mas  pronto 
se  verifica  esta  y,  por  lo  tanto,  mas  rápidamente  también  naceír 
y  se  desarrollan  las  larvas.  En  tal  estado  las  larvas  tratan  de  salir 
de  la  gusanera  para  encontrar  un  sitio  apropiado  para  su  meta  - 
morfósis  en  crisálidas  y  después  en  moscas;  pero  los  rebordes 
que  coronan  la  parte  superior  de  los  muros  de  la  hoya  se  opo- 
nen á  su  fuga.  Las  cavidades  abiertas  en  estos  muros  se  llenan 
de  larvas  y  el  escedente  de  estas  se  resigna  á  sufrir  sus  trasfor- 
maciones  en  la  gusanera;  cesan  de  moverse  y  se  endurecen,  en 
cuyo  estado  tienen  el  mismo  valor  nutritivo  y  son  tan  solicita- 
dos por  las  gallinas  como  al  estado  de  larvas. 

La  producción  de  una  gusanera,  como  ya  hemos  dicho,  es 
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mucho  menos  importante  en  Invierno  que  en  verano;  mitad  me- 
nos, próximamente,  por  muchas  que  sean  las  precauciones  adop- 
tadas. Por  cada  renovación  de  los  materiales,  y  en  im  tiempo 
dado,  la  producción  es  menor  en  7^  en  invierno  que  en  verano. 
Como  término  medio  se  puede  contar  con  un  producto  de  10  kilo- 
giramos  por  metro  cúbico  de  materias  componentes  de  la  gusano  • 
ra.  La  dosis  que  entra  en  la  comida  diaria  de  una  gallina  regu&r 
no.  pasará  nunca  de  60  gramos  por  cabeza;  el  complemento  de  la 
comida  será  formado  por  otras  sustancias.  Una  gusanera,  cuyas 
dimensiones  máximas  deben  permitir  tan  solo,  cuando  se  deseen 
buenos  resultados,  la  cabida  de  25  metros  cúbicos  de  materias, 
produce,  término  medio,  25  kilogramos  de  larvas  ó  crisálidas,  que 
suministran  416  raciones  de  60  gramos  cada  una,  es  decir,  para 
atender  á  la  parte  animal  del  pienso  de  100  aves,  por  ejemplo, 
durante  cuarenta  dias.  Debemos  añadir  á  este  propósito,  que  es 
preciso  en  un  gallinero  bien  dirigido  tener  dos  gusaneras,  una  de 
esplotacion,  mientras  que  la  otra  está  en  via  de  desarrollo. 

Para  recoger  cada  día  las  larvas  necesarias,  se  entri  en  la  hoya 
abriendo  la  puerta  de  cerradura,  y,  por  medio  de  una  pala  y  de 
una  caja  ó  cesta,  se  estrae  cierta  cantidad  de  mezcla,  larvas  ó  cri- 
sálidas y  las  materias  mas  ó  menos  secas  que  han  servido  para 
establecer  la  gusanera;  se  da  el  todo  á  las  aves  en  un  sitio  á  pro- 
pósito del  gallinero  y,  terminada  la  comida,  se  hace  desaparecer 
en  seguida  la  materia  inerte  que  se  encontraba  mezclada  á  las 
larvas.  Para  obtener  larvas  sin  mezcla  ninguna,  pero  larvas  al 
fin  y  no  crisálidas,  se  pueden  establecer  al  nivel  del  fondo  de  la 
hoya  un  par  de  pequeños  conductos  que  atraviesen  los  muros;  se 
quita  en  el  esterior  la  tierra  con  el  objeto  de  dejar  al  descubierto 
las  aberturas,  á  las  cuales  se  adapta  un  pico  ó  tubo  ancho  de  0^^,08 
á  0^,10;  debajo  de  cada  tubo  se  coloca  un  vaso  de  bordes  vertica- 
les en  donde  caen  una  parte  de  larvas  que  tratan  de  escapar  de  la 
grusanera. 

Gasi  creemos  inútil  decir  que  en  el  establecimiento  de  una  gu- 
sanera debe  tenerse  muy  en  cuenta  el  mal  olor  que  se  produce  por 
la  putrefacción  de  las  materias  animales  y  que,  por  lo  tanto,  no 
debe  situarse  nunca  cerca  de  los  lucres  habitados  ó  viviendas. 

El  Sr.  Casas  dice  que  la  larva  ó  gusano  de  la  mosca  carnívora 
es  muy  buscada  por  la  gallina,  y  la  que  no  come  otra  cosa  es  fe- 
cunda, fuerte  y  presenta  todas  las  señales  de  la  mejor  salud;  pues 
dichos  gusanos  parece  contienen  un  principio  ó  aceite  fijo,  que 
disfruta  de  la  propiedad,  nutritiva  en  el  mayor  grado,  al  mismo 
tiempo  de  ser  tónico  y  escitante.  Bn  cuanto  los  pollos  tienen  cua- 
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xtj  -.  T^ZfiT^j  í1a3^  pr>?ii^3  ximbíeo  alimentane  de  larvss  esdusiva- 
n-fti:*?-  L»  5«:3&?t>i  :e  a  «s»  alimento  3e  hacen  fuertes  y  se  desar* 
rxlaa  procio.  »EiC»Xííran'i.j6e  libres  de  las  enfermedades  de  lan- 
pnii-^t  íp?  fcaíe  persrcMi  mochos  en  los  Teinticuatro  parimeros 
dias  »ie  «a  LA-Timi^ento,  N*j6otnK,  sin  embargo  de  la  gran  compe- 
leocia  q'ae  rei?'>íi>:eTno6  en  el  malogrado  y  disting-uido  profesor 
de  Veterinaria,  no  aconsejaremos  nunca  el  empleo  esclusivo  de 
la?  larras  ni  de  ninsima  ocra  materia  animal  como  pienso  para 
Las  ares. 


mcuBAaoir. 

DE  LOS  HUEVOS. 

Producción  de  las  huevas. — ^El  huevo  está  formado  de  la  cu- 
bierta esterior  ó  cascara,  á  la  que  sigrue  una  membrana  común 
que  tapiza  su  parte  ó  pared  interna  á  la  que  está  adherida;  si- 
guiendo el  orden  de  fuera  adentro  viene  después  otra  membrana 
mas  fina  y  transparente  que  la  anterior,  la  cual  sostiene  la  cica- 
tricula^  germen  ó  galladurüj  y  envuelve  á  la  clara  estema,  á  la 
interna  y  á  la  yema,  que,  como  todo  el  mundo  sabe,  es  esférica 
y  ocupa  el  centro.  En  el  sitio  de  las  chalazas,  ligamentos  ó  cor- 
dones  de  la  clara,  están  imidas  entre  si  las  diferentes  membranas, 
que  vienen  á  formar  como  los  dos  polos  de  la  yema;  disposición 
anatómica  combinada  de  tal  modo  que  fticilita  el  juego  fisioló- 
gico de  estas  partes  constituyentes,  siendo  su  conocimiento  de 
gran  interés  cuando  se  quieren  conocer  los  buenos  efectos  de  la 
incubación  artificial. 

Sucede  alguna  vez  que  el  huevo  sale  sin  cascara,  fenómeno 
que  se  esplica  de  dos  maneras  según  Grayot:  por  defecto  de  la  ma- 
teria propia  á  la  composición  de  dicha  cascara,  ó  por  una  especie 
de  abortamiento  que  determina  la  puesta  antes  del  término  nor- 
mal. Los  huevos  abortados  son,  como  es  natural,  blandos  y  no 
tienen  la  suficiente  resistencia  para  el  transporte,  conservándose 
mucho  menos  tiempo  que  los  que  salen  con  cascara  protectora,  y 
por  último  no  pueden  ser  incubados. 

Si  la  ausencia  de  la  cascara  se  debe  á  la  falta  de  las  materias 
calizas  necesarias  al  efecto,  se  concibe  que  el  remedio  será  cosa 
bien  fácil.  Bastará  tan  solo,  en  efecto,  poner  á  disposición  de  las 
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^llinas  piedrecitaB  y  ernijarroB,  de  pequefias  dimensioneSy  cas- 
caras de  huevos  rotos,  etc.,  puesto  que  dicha  cascara  se  compone 
'en  su  mayor  parte  de  carbonato  de  cal  y  de  magruesia,  un  poco 
de  fosfato  de  cal  y  de  óxido  de  hierro,  unidos  entre  si  por  una 
materia  animal.  El  Sr.  Jacque  aconseja  otro  medio  y  es  el  propi- 
nar cada  dos  dias  á  las  gallinas  que  ponen  huevos  sin  cascara,  ó 
no  tiene  esta  bastante  resistencia,  una  pildora  g^ruesa  como  el 
pulgar,  compuesta  de  acedera  picada,  amasada  con  un  poco  de 
manteca.  El  Sr.  Oayot,  fundándose  en  que  las  pollas  ó  gallinas 
que  ponen  los  huevos  abortados  viven  juntamente  con  las  que  los 
ponen  con  la  cascara,  cree  que  este  defecto  nace  de  alguna  en- 
fermedad, ó  por  mejor  decir,  alteración  orgánica  en  el  oviducto 
del  ave  ponedora* 

En  el  lenguaje  ordinario,  la  fecundidad  de  la  gallina  se  mide 
tan  solo  por  el  número  de  huevos  obtenido  en  un  año,  y  este  me- 
dio de  apreciación  es  falto  de  exactitud.  Mas  verdadero  será  si  se 
toma  como  comparación  el  peso  de  la  producción,  y  será  mas 
exacto  aun,  si  se  comparan  los  dos  elementos  á  la  par. 

El  huevo  de  la  gallina  común,  dicen  los  autores,  pesa  50  gra- 
mos, término  medio;  el  de  la  de  Crevecceur  llega  á  80  gramos.  La 
primera,  que  da  mas  huevos  es  reputada  como  ponedora  mas 
abundante  y  mas  productiva.  Admitiendo  que  las  dos  se  encuen- 
tren en  buenas  condiciones,  dando  la  una  100  huevos  y  70  sola- 
mente la  otra,  ^cuál  será  la  producción  real  y  efectiva  de  cada 
una  de  las  dos  razas?  100  huevos  á  50  gramos  pesan  5,000  gramos; 
70  huevos  á  80  gramos  dan  5,600  gramos,  es  decir,  que  centrar 
riamente  á  lo  que  aparece  á  primera  vista  la  segunda  gallina  da 
mayor  cantidad  de  postura  que  la  primera. 

El  tamaño  de  los  huevos  puede  variar  en  una  misma  raza  y 
aun  en  un  mismo  individuo  con  muchas  circunstancias.  Sábese, 
por  ejemplo,  que  los  primeros  huevos  de  una  gallina  reciente  ó 
joven  no  tienen  nunca  el  grueso  ni  el  volumen  de  los  que  pone 
un  año  después;  lo  mismo  sucede  con  los  que  da  la  gallina  vieja 
<5uando  se  debilita  su  fecundidad.  El  grueso  de  los  huevos,  su 
peso  considerable,  parece  ser  hasta  hoy  al  menos,  particularmen- 
te el  patrimonio  de  las  razas  de  gallinas,  cuyo  destino  es  sobre 
todo  la  producción  de  la  carne;  pues  si  dan  menos  huevos,  son  en 
cambio  estos  mas  gruesos  y  pesados.  En  este  caso  es  evidente 
que  el  grueso  se  debe  á  la  rica  alimentación  suministrada  á  las 
aves  para  desarrollar  sus  carnes,  á  la  activa  acumulación  de 
la  grasa  en  los  tejidos,  y  el  menor  número  á  la  facultad  de  en- 
frrasar  que,  en  su  exageración,  es  incompatible  con  la  produe- 
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i  de  Í09  hnev<».  Por  oMi  parte»  en  las  v&rtedades 
nas  e^ndalraente  paoedocss,  lapeqoeñex  T  poco  pe»  c 
Y08  se  debea  á  an  !v^<^mpri  insoficieole,  ctrcuoslancia  4^.  .v.^..- 
ye  ígoilmeBle  9oV*  aero,  poes  U  gpdlina  no  poede  elabo- 

fv  ó  pooer  en  obra  lu&s  ^iie  la  ^^^itii^^  ¿e  materia  pmnera  que 
ae  deja  á  so  disposicioQ;  soto  que  imaB  aplican  á  la  fibcicacioo^ 
fot  dectrio  asi,  de  los  hiievtH  los  matenales  que  las  otras  em^ 
plean  en  hk  elabotacion  de  la  csme  y  de  la  grasa^  de  donde  re- 
salta qpK  ka  haevus  son  gmesos  d  pequefios,  segUD  que  se  nutre 
al  a^  bien  ó  mal,  escasa  ó  abandameflMnte.  Las  diferencias  en 
el  peso  de  los  hnevos  deben  atribuirse  por  completo  ra 

en  el  régimen  de  alimentación,  mientras  qne  la  qut  re 

este  peso  y  el  de  80  gramos  es  im  efecto  de  la  aptitud  particular 
de  las  rasBsqae  dan  estos  hueros. 

Ayunos  cnadorss  franoeaes  han  €ooí»f«sr«ido  ya  obípner  lóO 
bnene  del  peso  medio  de  "M  graaMSy  u  duc- 

ckm  imqpoftante,  pnestoqne  poede  ren^. ce.  -^i> 

tro  aflos  segiridos,  y  destinar  al  consumo  Lt  >i> 

á  tas  cuatro  6  ctneo  aftos,  y  que  on  bot 

for»a  bástenle  pronto  y  sin  grandes  ^.-..^o.  ..^v .    , 

iteria  nutritiva,  solo  tiene  ralor  por  La  oaturaiexs  y 
i  de  las  materias  de  awmilactoo  que  conti-  re 

' peqnete y sostandal ó  pobie;  puede  ;  .  ^...  .  y 
de  la  noama  manera»  rico  ó  no  en  sistancia.  El  anti^ruo  refrán 
FtffmÉm  kmmwt  ¿en  ^sfa  rf  it  ys/ff/sr  p  -e 

palloelo  no  gnaria  rdacion  aaas  qne  eon  b  .  ly 

maaann;  el  hlanoa  ó  dará  de  los  iwiewos  de  ciertas  raías  de  ga- 
llinas es  mas  grasa,  qne  la  de  otras  qne  es  mas  acuosa;  '  le^ 
remita  qne  laptiflMnesmndiomasnotrítira  quelaoi  _  le 
el  poUcKlo  qne  nace  de  este  hnevo  es  ma-  > ,  mejor  di^ 
» de  am  fbtA  cria  y  de  éxito  mas  ae^r^. 
Bn  rfniim<,n>  el  problema  qne  el  criador  de  g?i11ms9  debe  pro- 

ntard  vedan 
la  propordon  de  la  dam,  y  .^u 
» el  psao  estrictamente  necesario,  fcido  < 

»par  mefios»  coano  es  C4>ri  :*,  econó- 

n  vtudadem  pcugresoen  gu«..^.         -^-^ 
Bpntodanmsactirodetaprodnctibílidadde  v 
^  1^  de  nno  á  cna&toaños  c<HTidos: 
Itntsasrto  m;^  es  un  ahsmdow  B  crocimiento  del  an:_„.  .< 

:uite8  de  prodtKtr,  la  economía  se 
,v  9c  prc^^&iay  ujda  iwrpagaciim  neoesita  tiempo.  Trascurriaus 
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cuatro  afios,  disminuje  la  actividad  vital;  la  economía  tiende  al 
repoBo;  los  productos  ir&n  siendo,  por  lo  tanto,  cada  vez  menores. 
De  todo  ello  se  deduce  que  el  punto  esencial  es  consegruir  que 
durante  este  periodo  de  potencia  y  de  energ^ia,  la  exuberacion  de 
vida  quede  toda  concentrada  en  la  gallina  ponedora  sobre  su  ap- 
titud á  fabricar,  por  decirlo  asi,  huevos;  que  no  se  la  desvie  de 
su  misión,  que,  por  el  contrario,  el  régimen  escite  y  avive  sus 
facultades.  Esto  mismo  es  lo  que  se  hace  con  el  ave  productora 
de  carne  y  de  graa^:  se  la  destina  esclusivamente  k  ello;  se  la 
deja  por  completo  en  el  trabajo  de  elaboración  orgánica  &  conse- 
cuencia del  cual  se  desarrolla  en  el  menor  tiempo  posible  el  au- 
mento átil  de  su  peso,  y  se  la  da  la  suficiente  cantidad  de  mate- 
riales para  la  producción  de  que  está  encargada  y  que  de  eila  se 
esperan. 

«Excepción  hecha  del  tiempo  de  la  muda,  y  del  mes  que  la 
sigue— 1ice  el  Sr.  Mariot-Didieux— esto  es,  próximamente  des- 
de mitad  de  Octubre  hasta  igual  fecha  de  Enero,  las  gallinas  po- 
nen casi  todos  los  dias,  y  con  tanta  mayor  regularidad  cuanto 
mejor  alimentadas  estén  y  garantidas  del  frío.  Hay,  sin  embargo, 
algunas  gallinas  que  no  ponen  sino  de  dos  dias  uno,  y  aun  cada 
tres  dias;  pero  por  otro  lado,  si  se  cree  á  Ryaczynski  y  Boutelkoc 
existen,  en  Samagocia  y  en  Malaca,  gallinas  que  ponen  dos  veces 
por  dia.» 

Entre  nuestras  gallinas  comunes  las  hay  también  que,  en  la 
plena  edad  y  actividad,  dan  dos  huevos  por  dia,  y  con  mucha 
razón  se  consideran  estos  huevos  como  escogidos,  puesto  que  en 
cierto  modo  son  el  fruto  de  una  abundante  actividad,  el  producto 
de  una  vitalidad  acrecentada,  el  resultado  de  una  función  que  ha 
llegado  á  su  apogeo.  Y  esto  no  es  una  curiosidad  fisiológica,  un 
simple  juego  de  la  naturaleza;  es  un  testimonio  de  poder,  que 
debe  tratarse  á  todo  trance  de  multiplicar.  Porque  lo  cierto  es,  que 
la  facultad  de  la  fecundidad  está  todavía  ignorada  en  su  pleni- 
tud, y  que  su  estudio  apenas  ha  ocupado  á  los  criadores,  no  obs- 
tante el  gran  interés  que  presenta.  Al  final  de  su  carrera,  como 
ponedora  útil,  es  decir,  á  ios  cuatro  años  y  medio  próximamente 
la  gallina  debe  haber  producido  de  500  á  600  huevos;  pero  según 
todas  las  apariencias,  se  podrá  llegar  á  mayor  producto. 

Los  órganos  de  la  postura  no  funcionan  con  energía  sino  de 
18^  á  20^,  por  cuya  razón  vemos  que  las  gallinas  disminuyen  ó 
cesan  de  poner  en  invierno,  mientras  que  en  los  paises  cálidos  no 
esperimentan  estas  aves  interrupción  en  su  producción.  A  este 
último  resultado  es  al  que  conviene  acercarse  lo  mas  posible 
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Sobre  cada  huevó  se  anota  la  raza  y  la  fecha  de  la  postara,  á 
fin  de  impedir  la  confusión.  Es  necesario  también  no  dejarloB  es- 
puestos al  aire,  á  fin  de  que  no  se  evaporen  rápidamente  las  sus- 
tancias acuosas.  Las  cajas  se  colocarán  en  sitio  sano,  ni  muy  frió 
ni  muy  húmedo. 

El  tiempo  que  pueden  guardarse  los  huevos  es  cosa  difícil  de 
fijar,  aunque  en  general  este  tiempo  debe  ser  el  menor  posible. 
El  Sr.  Jacques  dice  haber  puesto  á  las  cluecas  los  recogidos 
dos  meses  antes,  después  de  haber  viajado  en  malas  condicio- 
nes, y  que,  no  obstante,  algunos  estaban  aun  buenos;  pero  no 
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hay  que  fiarse  del  ensayo,  pues  por  lo  regular  quihce  ó  veinte 
dias  constituyen  un  plazo  mas  bien  largo  que  corto  para  po- 
nerlos á  que  los  empollen  las  gallinas.  Si  los  huevos  son  fres- 
cos producen  pollos  á  los  diez  y  nueve  dias;  cuando  tienen  de 
ocho  á  quince,  á  los  veintiuno;  los  viejos  tardan  algunas  veces 
hasta  veintitrés,  aburriéndose  las  cluecas  y  abandonándolos  no 
pocas  veces. 

Los  huevos  que  presentan  asperezas,  nudos  y  protuberancias 
circulares  no  son  propios  para  la  incubación,  porque  acusan  por 
lo  general  defectos  de  salud  ó  de  conformación  en  las  gallinas  de 
que  proceden,  y  determinan  con  frecuencia  obstáculos  á  la  salida 
del  pollo  ó  á  su  formación.  Por  este  motivo  hay  que  preferir 
siempre  los  huevos  bien  conformados  y  nunca  los  que  procedan 
de  gallina  imperfecta.  Tampoco  los  huevos  de  dos  yemas  son  á 
propósito  para  la  incubación,  porque  en  este  caso  anómalo  están 
rara  vez  fecimdados  los  dos  gérmenes,  y  aun  cuando  lo  estén,  los 
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víspera  pueden  ya  ser  almacenados  al  dia  siguiente,  y  se  conser  - 
van  perfectamente  según  el  autor  del  procedimiento,  durante 
un  año. 

El  1^.  Mariot-Didieux  emplea  este  otro  procedimiento:  se  pre- 
paran cajones  forr&ndolos  por  dentro  de  papel,  los  cuales  se  colo- 
can en  paraje  fresco,  aunque  nunca  húmedo;  en  su  fondo  se  echa 
una  capa  de  sal  menuda,  como  de  medio  centímetro  de  espesor, 
y  sobre  ella  se  colocan  los  huevos  frescos  recogidos,  unos  al  lado 
de  otros,  rellenando  los  espacios  que  quedan  con  sal  también  me- 
nuda. Lleno  de  este  modo  el  cajón  ó  el  tonel,  se  tapa  lo  mas  her- 
méticamente posible.  La  sal  de  mina  ó  sal  gema  es  preferible  á  la 
marina. 

Para  el  trasporte  de  los  huevos  se  estratifican  sencillamente 
en  cestos  ó  cajones  con  paja  trillada  bien  menuda,  ó  mejor  balas 
de  avena  ó  trigo,  empezando  por  una  capa  de  la  materia  elástica» 
después  una  tongada  de  huevos,  y  así  sucesivamente,  siendo  la 
última  también  de  paja.  Para  que  los  huevos  no  se  rompan,  es 
preciso  que  no  puedan  moverse.  Por  último,  cuanto  mas  frescos 
son  los  huevos  ó  bien  conservados,  menos  alteración  son  suscep- 
tibles de  esperimentar  por  el  camino,  porque  entonces  los  líqui- 
dos, llenando  casi  por  completo  la  cascara,  reciben  poca  agita- 
ción, lo  contrario  que  sucedería  si  la  cámara  del  huevo  fuese  mas 
considerable. 

PRÁCTICA  DE  LA  INCUBACIÓN. 

Elección  de  los  huevos. — ^Es  de  gran  importancia  saber  el  orí- 
gen  de  los  huevos  que  se  trata  de  incubar;  porque  por  muy  her- 
mosos que  estos  sean,  si  proceden  de  una  gallina  mala,  solo  sal- 
drán por  excepción  algunas  pollas  fecundas.  Esto  es  tanto  mas 
necesario  cuanto  que  el  huevo  no  presenta  ningún  signo  exterior 
que  indique  sus  cualidades  hereditarias. 

En  los  establecimientos  bien  montados  no  se  someten  nunca 
á  incubación  huevos  que  haga  ya  mas  de  quince  dias  que  hayan 
sido  puestos.  En  el  gallinero  modelo  de  Belair,  no  se  pone  nin- 
guna gallina  á  incubar  antes  del  10  de  Marzo.  En  general  se 
puede  decir  que  cuando  solo  se  trata  de  obtener  ponedoras,  no 
debe  hacerse  incubar  ni  demasiado  temprano  ni  demasiado  tar- 
de: en  el  primer  caso,  los  polluelos  quedan  espuestos  á  sufrir  el 
rigor  de  la  temperatura,  y  si,  para  preservarlos,  se  les  mantiene 
constantemente  encerrados,  puede  suceder,  y  sucede  muchas  ve- 
ces, que  se  resienten  toda  su  vida  de  esta  manera  especial  de 
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criarlos,  en  estufa,  por  decirlo  asi;  en  el  segimdo  caso,  esto  es, 
cuando  la  incubación  se  hace  demasiado  tarde,  pueden  presen- 
tarse los  mismos  inconvenientes. 

De  cualquier  modo  que  sea,  ya  se  considere  como  época  nor- 
mal para  la  incubación  los  meses  de  Marzo,  Abril,  Mayo,  Junio, 
lo  cual  dependerá  de  los  climas  y  las  especies  de  gallinas,  debe- 
mos insistir  mucho  en  que  no  se  pongan  á  incubar  huevos  que 
tengan  mas  de  quince  dias.  Suponiendo,  pues,  que  hemos  de  po- 
ner las  cluecas  el  10  de  Marzo,  se  empezarán  á  recoger  los  hue- 
vos que  han  de  incubarse  á  últimos  de  Febrero,  guardándolos  con 
mucho  cuidado  y  esmero,  y  en  sitio  muy  sano.  Durante  esta  épo- 
ca de  la  recolección  de  los  huevos,  las  ponedoras  son  vigiladas  mas 
de  cerca  y  la  recolección  de  estos  huevos  se  hace  con  mas  fre- 
cuencia. Las  gallinas  que  se  encuentran  en  el  segundo  ó  tercero 
año  de  su  puesta,  tienen  el  privilegio  de  suministrar  mejores 
huevos  para  incubar;  solo  por  escepcion  deben  admitirse  los  que 
han  puesto  las  gallinas  muy  jóvenes  y  las  viejas.  Por  muy  her- 
mosos que  sean,  no  se  elegirán  en  ningún  caso  los  huevos  proce- 
dentes de  aquellas  que  se  sospeche  hayan  sido  poco  frecuentadas 
por  el  gallo;  lo  contrario  sucede  cuando  se  trata  de  las  gallinas 
favoritas,  pues  los  huevos  que  estas  ponen  deben  ser  siempre  pre- 
feridos, por  la  seguridad  de  que  están  bien  fecundados. 

No  diremos  nada  de  los  diferentes  procedimientos  propuestos 
para  determinar  si  un  huevo  [está  fecundado  ó  si  es  claro  ó  esté- 
ril, porque  la  verdad  es  que  hasta  hoy  reina  sobre  este  importan- 
tísimo asunto  una  absoluta  ignorancia,  desgraciadamente. 

De  las  cluecas.  ^Ia  gallina  anuncia  por  ciertos  signos  que 
trata  de  incubar  ó  que  va  á  entrar  en  estado  de  clueca:  desde  luego 
repite  sin  cesar  el  cloc-cloc  característico;  permanece  mucho 
tiempo  en  el  ponedor  ó  nido,  sobre  todo  en  los  últimos  huevos  de 
la  postura  y  defiende  con  obstinación  su  nido.  A  pesar  de  que  la 
práctica  enseña  bastante  respecto  á  este  particular,  es,  sin  em- 
bargo, muy  oportuno  el  que  antes  de  colocar  en  la  cesta  ó  incu- 
badora á  la  clueca,  se  ensaye  esta  para  adquirir  la  certeza  de  la 
buena  actitud  para  el  efecto.  Este  ensayo  se  practica,  llevando 
dicha  clueca  ala  cesta  de  incubación,  después  de  poner  en  el  fon- 
do de  la  misma  tres  ó  cuatro  huevos,  sobre  los  que  se  escribe  con 
tinta:  huevos  de  prueba.  Si  se  presta  la  gallina,  se  cierra  todo  para 
que  quede  á  oscuras;  se  la  coloca  sobre  los  huevos  con  la  cabeza 
hacia  el  cuerpo,  y  se  cierra  la  cesta  poniendo  el  trozo  de  lana  so- 
bre la  tapa  ó  cubierta.  Cuando  la  gallina  es  dócil,  se  coloca  desde 
luego  en  el  nido  sin  necesidad  de  quedar  á  oscuras,  bastando 
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medio  dia  para  el  eneayo.  De  todos  modos,  nunca  se  pondrán 
definitiyamente  loe  huevos  hasta  que  se  haya  adquirido  tí,  cono- 
cimiento de  que  loe  ha  de  empollar  sin  resistencia  ni  intermi* 
taicias. 

A  menoe  de  no  tener  otro  remedio,  no  se  emplearán  en  la  in- 
cubación gallinas  jóvenes,  pues  por  punto  general  son  malas  in* 
cubadoras  y  no  mejores  madres.  La  gallina  para  clueca  debe  tener 
lo  menos  dos  años;  cuanto  mas  viejas  son,  mas  valen,  pues  que 
tienen  entonces,  en  general,  la  paciencia,  la  calma  y  la  previsión, 
que  Mían  á  las  gallinas  jóvenes.  Entre  las  cluecas  de  una  edad 
conveniente,  todavía  hay  que  hacer  una  elección:  débense  prefe- 
rir aquellas  que,  el  año  anterior,  dieron  mayores  pruebas  de  bon- 
dad y  denotaron  mejores  condiciones  de  madres,  rechazando  en 
cambio  las  que  no  presentaron  ni  aquella  ni  estas. 

Gallinas  viejas  hay  escelentes  ponedoras,  que  son,  sin  embar- 
go, detestables  cluecas.  Cuando  los  huevos  escogidos  producen 
individuos  enfermizos,  consiste  esto  casi  siempre  en  que  dichos 
huevos  han  sido  mal  incubados.  Adquirida  la  certeza  de  que  la 
clueca  es  buena,  y  que  está  en  disposición  para  incubar,  se  la  po- 
ne definitivamente  los  huevos  que  debe  empollar:  el  número  de 
estos,  no  debe  .esceder  de  doce  á  diez  y  ocho,  y  se  colocan  sobre 
paja  trillada  ó  sobre  capas  de  balas  de  avena  ó  de  trigo,  procuran- 
do que  el  nido  quede  bastante  capaz  y  plano  para  que  los  huevos 
no  resulten  unos  encima  de  otros  por  los  movimientos  de  la  clueca. 
Todas  estas  precauciones  tienen  mucha  mas  importancia  de  lo 
que  parece,  y  muchas  veces  la  falta  de  una  de  ellas  es  causa  de 
que  la  incutocion  se  haga  imperfectamente. 

Con  bastante  frecuencia  se  hace  la  incubación  en  las  casas  de 
campo  ó  en  las  particulares  en  los  mismos  nidos  ó  ponederos. 
Esta  práctica  es  viciosa  y  funesta  al  mismo  tiempo  á  las  ponedo- 
ras, y  á  las  cluecas:  las  primeras,  como  tienen  la  costumbre  de 
poner  en  los  nidos  ocupados  por  las  segundas,  se  colocan  al  lado 
de  las  usurpadoras,  y  hasta  las  espulsan  á  veces,  siendo  el  resul- 
tado de  esta  lucha  la  rotura  de  varios  huevos,  y  hasta  el  perder 
por  completo  los  demás.  Otro  inconveniente  consiste  en  que  los 
huevos  puestos  en  el  nido  de  una  clueca,  aun  cuando  se  quiten 
todos  los  dias,  se  alteran  muy  pronto  por  la  alta  temperatura  á 
que  están  sometidos  algunas  horas;  por  último,  para  apoderarse 
cié  estos  huevos,  es  preciso  de  todo  punto  levantar  la  clueca.  Por 
estos  motivos  y  otros,  no  se  deben  dejar  las  cluecas  en  los  pone- 
deros, ni  aun  en  el  gallinero,  donde  el  canto  de  las  ponedoras  no 
cesa  mañana  ni  tarde,  sino  que  deben  establecerse  en  una  pieza 
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especial  llamada  de  ir»  :i.  Las  condiciones  de  esta  pie 
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p,.,    ,     •      '     .    -.  .'  ,..  ^-  .,.   '-,  ,   .         ' 

m  -  -  .         .-  -    ,.  ^  '.  -•  I 

made  aparato  de  muda,  por  lo  sencillo  y  bien  dispuesto,  es  el 
qv.  *    '    '\ —  '?I7  que  en  último  término  no  es  otra 

c  >ta  como  vamos  á  ver. 


Fixmr»  217. 


Dig-amos  ante  todo  que  conviene  establecer  estos  aparatos  de 
muda  cerca  de  una  pared  espuesta  á  Levante,  y  sobre  '  ~  1- 
perficie  plana  y  un  poco  elevada  sobre  el  suelo.  Los  1;>  .e 

constituyen  la  caja,  la  parte  de  atrás  y  las  separaciones  han  de 
ser  de  tablas  unidas,  asi  como  las  puertas  superiore?  -r'^  -o ->.--» 
sobre  la  pared  ó  muro.  No  tienen  fondo,  á  fin  de  qu- 
las  cluecas  toquen  tierra.  La  delantera  está  cerrada  por 
de  madera,  palos  delgados  ó  cañas,  distantes  entre  sí  0'^  .Uj.  .«uí 
separaciones  avanzan  por  delante  hacia  fuera,  por  medio  de  una 
tablita  de  0"',0f)  de  anchura,  que  impide  que  se  veav     - 
iin:is  h  oim^  (Uiando  sacan  la  cabeza.  Delante  de  eau 
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locan  dos  vasijas  planas  de  hojalata,  zinc,  tierra  cocida,  etc.,  donde 
se  deposita  el  pienso  y  el  agrua.  Cada  división  de  la  caja  ocupa 
interiormente  un  espacio  de  0^,40  en  todos  sentidos. 

Será  siempre  muy  útil  tener  á  mano  una  caja  llena  de  arena 
seca  para  renovar  de  vez  en  cuando  el  suelo,  y  ofrecer  á  las  clue- 
cas facilidad  para  revolcarse,  cosa  que  apetecen  en  sumo  grado. 

Mientras  se  encuentra  en  la  muda  la  clueca,  se  procede  al 
ex&men  de  los  huevos,  empezando  por  los  de  la  primera  gallina 
que  se  ha  quitado;  se  estraen  las  suciedades  que  ha  podido  hacer 
la  clueca,  aunque  esto  es  muy  raro,  asi  como  los  restos  de  hue- 
vos rotos,  si  se  encuentran,  y  en  segfuida  se  recubren  los  huevos 
sanos  con  el  paño  de  lana,  para  que  mantenga  el  calor.  Este  paño 
debe  estar  colocado  sobre  loe  huevos  desde  el  momento  que  la 
clueca  no  se  encuentra  en  el  incubador.  Del  mismo  modo  se  ins- 
peccionan todos  los  nidos  libres,  y,  cuando  la  comida  de  las  clue- 
cas ha  terminado,  y  han  liecho  ellas  sus  necesidades,  todo  lo  cual 
exige  de  quince  á  treinta  minutos,  se  vuelve  cada  una  á  su 
cesto  incubador,  empezando  por  la  primera  que  se  separó. 

Hecho  todo  esto,  se  cambia  de  sitio  la  caja  de  muda;  se  la  da 
una  pasada  de  escoba  para  quitarla  la  gallinaza;  se  echa  comi- 
da y  agua  en  las  vasijas,  y  se  empieza  &  cargar  de  nuevo  los  di- 
ferentes compartimientos  con  una  nueva  serie  de  cluecas,  proce- 
diendo exactamente  lo  mismo  que  en  el  caso  anterior. 

Algunos  autores  aconsejan  que  una  vez  dispuestos  los  huevos 
en  las  cestas,  y  empollándolos  sin  dificultad  la  clueca,  hay  que 
mirarlos  á  los  diez  dias.  Hé  aqui  en  lo  que  consiste  y  cómo  se 
practica  esta  operación  según  el  Sr.  Jacque.  En  una  hoja  de  ven- 
tana ó  en  la  puerta  se  abre  una  hendidura  de  0°',15  de  altura 
por  0^,03  de  base;  con  un  pedazo  de  vidrio  pegado  ó  ajustado  á  la 
madera  se  tapa  el  orificio  esterior  de  la  hendidura,  á  fin  de  inter- 
ceptar la  entrada  del  aire  frió;  este  agujero  no  debe  estar  es-, 
puesto  al  sol,  porque  recibiendo  directamente  los  rayos  solares, 
el  huevo  que  se  quiera  mirar  resultaría  demasiado  trasparente. 
Al  undécimo  dia  por  la  mañana,  aprovechando  la  salida  de  las 
cluecas  para  las  cajas  de  muda,  se  procede  á  mirar  los  huevos  de 
la  primera  serie,  operación  que  debe  practicarse  con  lentitud.  La 
hendidura  practicada  para  mirar  los  huevos  suministra  bas- 
tante claridad  para  ejecutar  sin  molestia  los  movimientos  nece- 
sarios. Una  bandeja,  en  cuyo  fondo  se  pone  un  paño  suave  y  ca- 
liente de  muleton,  por  ejemplo,  se  deja  en  tierra  no  lejos  de  la 
hendidura  por  donde  se  han  de  mirar  los  huevos.  Un  muchacho 
se  acerca  entonces  á  la  cesta  de  la  primera  clueca,  saca  con  cui- 
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dado  dos  huevos,  y  los  entrega  á  la  persona  que  debe  mirarlos; 
esta  coge  uno  con  la  palma  de  la  mano  derecha  ó  izquierda  (figu- 
ra 218},  &  su  elección ,  y  con  las  estremidades  de  los  dedos  de  la 
misma  mano  toma  otro  por  la  punta,  como  si  se  tratase  de  colo- 
carlo en  una  huevera,  y  pone  la  otra  mano  por  el  borde  inferior 


F¡inm2)8. 

sobre  el  estremo  superior  del  huevo  6  punta  mas  gruesa,  y  lo 
aproxima  á  la  hendidura. 

La  esperiencia  enseña  muy  pronto  si  el  huevo  está  fecundado 
ó  claro,  y  si  el  embrión  está  vivo  ó  muerto.  Guando  está  fecunda- 
do y  vive  el  embrión,  aparece  opaco  el  huevo,  á  escepcion  de  un 
pequefio  espacio  que  se  distingue  bastante  por  su  claridad,  el 
cufiil  se  presenta  trasparente;  si  está  muerto  el  embrión  desde 
los  primeros  dias,  el  huevo  aparecerá  mas  ó  menos  turbio.  Todos 
los  huevos  que  se  hallen  en  buen  estado  se  devolverán  al  mucha- 
cho, que  los  colocará  en  su  sitio,  y  se  destinarán  para  ensayos. 

Suponiendo  que  cada  clueca  empolle  13  huevos,  y  que  resul- 
tan tres  malos  en  la  primera  cesta,  dos  en  la  segunda,  uno  en  la 
tercera,  ninguno  en  la  cuarta,  cuatro  en  la  quinta  y  tres  en  la 
sesta,  que  arrojan  un  total  de  13  huevos  malos,  los  de  la  sesta 
clueca  se  distribuirán  en  las  cinco  primeras,  y  á  la  sesta  se  le 
pondrán  huevos  nuevos.  Bajo  ningún  concepto  se  dejará  de  pres- 
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tar  á  la  clueca  y  á  Iob  huevos  los  cuidados  que  antes,  teniéndolo 
todo  dispuesto  para  el  vigésimo  dia,  ó  sea  el  del  nacimiento  de 
los  pollos. 

Nacimiento  de  los  pollas.^Desde  el  momento  en  que  el  huevo 
ha  sido  depositado  bajo  la  clueca,  el  germen  que  el  mismo  coHr 
tiene  no  hace  sino  desarrollarse,  y  bien  pronto  el  poUuelo  es 
completo.  El  nacimiento  de  este  puede  tener  lugar  ¿  los  veintiún 
dias,  y  hasta  á  los  diez  y  ocho,  y  á  los  veintidós,  según  la  tempe- 
ratura del  incubador,  la  de  la  clueca,  y  según  algunas  otras  cir- 
cunstancias. Todos  los  pollos  no  nacen  al  mismo  tiempo:  los  que, 
por  una  causa  cualquiera,  han  sufrido  mas  ó  menos  una  baja  de 
temperatura,  pueden  retrasarse  de  dos  á  tres  dias  sobre  los  que  se 
han  encontrado  en  mejores  condiciones.  Los  pollos  de  esta  últi- 
ma procedencia  son,  en  general,  mas  vigorosos,  y  conservan,  .á 
veces  toda  la  vida,  cierta  superioridad  sobre  sus  hermanos  que 
vinieron  mas  tarde. 

Dos  dias  próximamente  antes  del  nacimiento  la  yema  del 
huevo,  que  hasta  entonces  ha  permanecido  entera,  pasa,  por  me- 
dio de  vasos  á  propósito,  al  cuerpo  del  pollo,  que,  adquiriendo  de 
repente  un  volumen  considerable,  hace  romperse  la  bolsa  ó  saco 
que  le  envuelve.  El  aire  de  la  cámara  del  huevo,  cuya  cámara  ha 
ido  aumentando  á  consecuencia  de  la  evaporación  de  los  líquidos, 
penetra  en  los  pulmones  de  la  tierna  ave:  entonces  respira,  deja 
oir,  después  un  pequeño  grito,  y  en  seguida  le  lleva  el  instinto 
á  romper  su  prisión,  esto  es,  la  cascara  del  huevo.  Un  poUuelo 
invierte  una  hora  en  abrirse  paso,  y  otros  dos,  dejándolos  obrar 
solo  á  ellos,  pues  ha  de  ser  muy  escepcional  el  caso  en  que  deba 
ayudarle  la  mano  del  hombre,  y  aun  en  este  caso  serán  pocas 
todas  las  precauciones  que  se  tomen. 

Guando  los  polluelos  han  salido  del  cascaron  y  se  les  ha  distri- 
buido para  que  ocupen  el  sitio  que  les  corresponde  en  el  local  de  la 
cria,  quedan  huevos  agujereados  y  algunos  intactos,  que  ha^'  que 
reunirlos  y  ponérselos  según  su  número  á  una  ó  mas  cluecas  de 
las  que  siguen  empollando,  las  que  producen  pollos  al  dia  siguien- 
te. Llegado  el  momento  del  nacimiento,  cuando,  á  la  hora  de  cos- 
tumbre, se  quitan  las  cluecas,  antes  de  quitarlas  del  nido  se  las 
estiende  suavemente  las  alas,  dentro  de  las  cuales  pueden  encon- 
trarse algunos  recien  nacidos  ó  algunos  huevos. 

«Aun  después  que  todos  los  pollos  hayan  nacido-nlice  el  se- 
ñor Jacque — será  preciso  volverlos  bajo  la  madre.  En  efecto,  no 
tienen  todavía  necesidad  de  alimentación,  y  pueden  pasar  sin  ella 
durante  cuarenta  y  ocho  horas.  El  gran  calor  que  les  comunica 
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do  un  tubo  para  alimentarla,  y  en  la  inferior  una  llave  para  des- 
cargarla. Tiene  dos  cajones,  uno  encima  y  otro  debajo  del  reci- 
piente de  agua  caliente,  en  que  se  colocan  los  huevos  para  some- 
terlos á  la  temperatura  conveniente  por  medio  del  calórico  que 
irradia  el  foco  central. 

Para  empezar  la  operación  basta  llenar  la  caldera  de  agua  de 
75^  ¿  80®,  obteniéndose  asi  dentro  del  cajón  la  temperatura  que  se 
necesita,  que  es  la  de  39*  á  40®,  con  ambiente  húmedo,  que  es  la 
que  da  la  clueca.  Esta  temperatura  la  indica  un  termómetro  colo- 
cado en  cada  caja,  en  la  que,  una  vez  regulado  el  calor,  se  colo- 
can los  huevos. 

La  operación  es  fácil  de  dirigir  estrayendo  por  la  llave  que  hay 
á  propósito  5,  6  ó  mas  litros  de  agua,  según  las  dimensiones  del 
aparato,  reemplazándola  por  la  misma  cantidad  de  agua  hirviendo; 
mientras  se  ejecuta  esta  operación,  es  necesario  tener  cuidado  de 
abrir  los  cajones  en  que  se  han  depositado  los  huevos,  dejándolos 
enfriar  un  tanto  durante  8  ó  10  minutos.  Se  deja  el  aparato  luego 
arreglado  para  volver  á  ejecutar  al  cabo  de  doce  horas  las  mismas 
operaciones  que  acabamos  de  indicar,  en  cuyo  periodo  de  tiempo 
no  se  pierde  mas  que  un  grado,  volviéndose  á  repetir  la  opera- 
ción, que  ordinariamente  es  por  la  mañana  y  al  anochecer  á  una 
hora  fija. 

Con  objeto  de  airear  los  huevos  se  practican  seis  pequeños 
agm'eros  en  cada  cajón,  tapándose  uno,  dos  ó  mas  para  regulari- 
zar la  entrada  del  aire  si  está  la  clueca  artificial  en  un  aposento 
demasiado  ventilado;  pero  si  está  esta  colocada  en  sitio  cerrado 
se  dejan  todos  libres  ^lara  facilitar  la  ventilación  y  regularizar  el 
caldeo. 

£1  Sr.  Deschamps  ha  añadido  á  su  clueca  artificial  otro  apara- 
to que  consiste  en  una  caja  rectangular  para  la  cria  de  los  pollos 
que  van  saliendo  del  anterior.  La  tapa  superior  consiste  en  un  en- 
rejado ó  tela  metálica  y  un  cristal  á  través  del  cual  se  pueden  ver 
los  pollos.  En  el  interior  de  esta  caja  hay  una  piel  de  oveja  pela- 
da puesta  horizontal  y  mejor  aun  ligeramente  inclinada,  ocupan- 
do un  tercio  ó  una  mitad  de  la  estension  de  la  caja,  que  imita  per- 
fectamente el  vientre  de  la  madre  natural,  recalentando  los  pollos 
recien  nacidos  que  instintivamente  van  á  refugiarse  debajo;  un 
vaso  de  agua  en  que  los  pollos  se  bañan  y  beben;  una  puertecita 
corredera  cuyo  bastidor  de  vidrio  permite  ver  perfectamente  todo 
el  fondo  del  aparato  y  dar  paso  á  los  polluelos,  cuando  están  en 
disposición  de  resistir  la  acción  del  aire  atmosférico;  un  pequeño 
depósito  que  se  llena  de  agua  caliente  por  un  tubo  superior  y  una 
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espita  en  la  parte  inferior  para  la  estrac€Íon  del  Bgnti  enfiríada  del 
aparato. 

En  las  figuras  219  y  220,  representamos  las  vistaa  esterior  é 
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interior  de  un  aparato  incubador  de  los  Sres.  Amauit,  de  Gam- 
bais,  que,  según  vemos  en  la  Revista  de  donde  tomamos  la  des- 
cripción (1),  produce  muy  buenos  resultados. 

Consiste  la  nueva  incubadora  en   una  caja  de  madera  A  áe 


Figura  220 

1™,30  de  longitud,  1°*  de  alto  y  0",75  de  ancho;  esta  caja  tiene 
dos  aberturas  en  cada  estremo,  por  donde  pasan  los  cajones;  en 
el  interior  hay  dos  calderas  de  zinc,  que  tiene  cada  una  1",10  de 
longitud,  0",24  de  altura  y  0™,55  de  ancho,  capaces  para  con- 
tener unos  300  litros  de  agua.  Cada  caldera  está  provista  de  cin- 


(1)    Gaceta  Agrfeola  dal  A^Uiwténo  dé  Fomtn^o,  tomo  I,  núm.  5. 
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co  tubos  de  plomo,  que  salen  fuera  de  la  caja  A.  Bl  tubo  B  sirve 
para  introducir  el  agua  hirviendo  en  la  caldera;  y  el  tubo  G  para 
«scape  del  vapor.  Al  tubo  D  está  adaptado  el  nivel  del  agua  divi- 
dido para  5  litros,  lo  que  permite  hacer  constar  f&cilmente  la 
cantidad  de  ñgua  que  se  saca  y  se  repone  todos  los  dias.  Bl  tubo 
B,  sirve  para  vaciar  la  caldera  por  completo  y  para  poderla  lim- 
piar cuando  se  necesite;  y,  por  último,  el  tubo  F,  que  se  halla 
casi  en  la  mitad  de  la  caldera,  sirve  para  sacar  el  agpua  que  hay 
que  recalentar  mañana  y  noche. 

Cada  una  de  las  calderas  está  colocada  sobre  siete  barras 
•de  hierro  ¿  la  altura  superior  de  la  abertura  H  y  forma  un  estu- 
che X  de  0^,13  á  0°*,14  de  altura,  en  el  cual  se  introducen  por 
cada  lado  los  cajones  G  G  que  contienen  los  huevos  sometidos  á 
la  incubación.  Bstos  cajones  están  provistos  en  el  fondo  de  un 
platillo  móvil  con  nueve  ag^ujeros  de  0",02  de  diámetro  para  que 
circule  el  aire  al  penetrar  por  las  veinticuatro  ventanillas  H  de 
la  caja  A.  Con  objeto  de  mantener  el  calor  del  agua  contenida  en 
la  caldera,  el  espacio  vacio  entre  esta  y  la  capa  esterior,  se  relle- 
na con  paja  menuda  bien  apretada  ó  con  calquiera  otra  materia 
<iue  conserve  el  calor. 

Los  mismos  inventores  han  ideado  y  aplicado  una  madre  ar- 
tificial, que  es  el  complemento  del  primer  invento,  la  que,  como 
indica  la  figura  221  consiste  en  una  caja  cúbica  de  (r,50  de  lado, 


FUrnra  221. 


comprendiendo  los  pies  que  la  sostienen;  en  el  interior  hay  una 
caldera  de  zinc,  cuyo  tubo  E,  pasando  por  la  cubierta  A,  sirve 
para  la  introducción  del  sguñ.  caliente;  el  tubo  F  está  destinado 
á  la  estraccion  del  ag^ua  fría.  La  caldera,  descansando  sobre  una 
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tela  de  lana,  comunica  su  calor  á  los  polluelos  colocados  debajo; 
esta  tela  G,  prologándose,  cae  por  un  lado  y  forma  una  especie 
de  cortina  que  abrigtt  á  los  polluelos. 

El  ag'ua  de  la  caldera  puede  mantener  su  calórico  doce  horaa 
próximamente.  La  caja  se  coloca  en  el  centro  de  otra,  B,  cuyos^ 
bordes  vienen  &  formar  como  una  pequeña  cerca.  Así  que  los: 
productos  han  adquirido  cierto  desarrollo  pueden  salir  por  las 
puertas  D. 

Los  inventores  del  incubador  descrito  aconsejan  que  se  les  dé 
á  los  pollos  el  primero  y  se^^^do  dia,  y  solo  de  vez  en  cuando^ 
algunas  migajas  de  pan,  que  pueden  mojarse  antes  en  vino,  pero 
sin  abusar  nunca  de  este;  desde  el  tercer  día  se  les  puede  dar  á 
discreción  pasta  de  harina  de  cebada  ó  de  arroz  con  leche,  ó  so- 
pas de  ajo.  En  cuanto  á  la  bebida  solo  se  les  dará  agua  fresca  6 
leche,  y  esto  cuando  tengan  ya  tres  ó  cuatro  dias. 

Para  terminar  este  punto,  y  por  lo  que  pueda  interesar  á 
nuestros  lectores,  vamos  á  darles  una  noticia  que  encontramos 
en  una  Revista  extranjera  sobre  un  medio  de  regular  la  tempe- 
ratura en  los  incubadores,  que  es  verdaderamente  la  dificultad 
del  problema  de  la  incubación  artificial.  Los  autores  del  aparato 
son  los  Sres.  Hermann  y  Landois,  y  este  consiste  en  lo  siguiente: 
El  incubador  está  calentado  por  una  llama  de  gas  y  la  regulan- 
zacion  del  mismo  se  verifica  por  un  aparato  electro-magnético; 
la  primera  pieza  importante  de  este  aparato  es  una  vasija  de  for- 
ma de  pera  ó  de  areómetro;  por  ejemplo,  una  ampolla  de  cuello 
largo,  suspendida  verticalmente  en  el  agua  de  caldeo  del  incu- 
bador y  llena  hasta  la  mitad  de  la  longitud  de  su  cuello  con  mer-- 
curio.  Sobre  la  superficie  normal  de  este  mercurio,  baja  casi 
hasta  esta  un  hilo  de  pUitino  fino,  pero  que  no  toca  al  mercurio 
en  tanto  que  la  temperatura  del  agua  de  calentamiento  del  incu- 
bador conserve  la  constancia  que  se  desea;  solamente  cuando  es- 
ta temperatura  sube  un  poco  mas  allá  es  cuando  el  mercurio 
sube  en  el  cuello  y  se  establece  una  conductibilidad  metálica 
entre  los  dos  metales.  Este  contacto  sirve  para  cerrar  im  circuito 
eléctrico,  y  cuando  este  circuito  se  cierra,  una  especie  de  áncora 
colocada  al  estremo  del  electro-iman  voltea  y  arrastra  una  pa- 
lanca fija  sobre  Ui  llave  del  tubo  de  gas  que  se  cierra  mas  ó  menos 
hasta  que  la  llama  baje  lo  suficiente  para  llevar  la  temperatura 
del  agua  á  la  normal,  que  dichos  señores  fijan  en  36^. 
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IV. 

CRIA  Y  CEBA  DE  LAS  AVES. 

CRIA  DE  LOS  POLLOS. 

Primeras  cuidadas. — Bien  puede  asei^rarse  que  la  mayor 
parte  de  las  pérdidas  por  muerte  que  se  esperimentan  en  un  ga- 
llinero, son  debidas  á  la  falta  de  los  necesarios  cuidados  respecto 
de  los  tiernos  poUudos,  recien  salidos  del  cascaron,  y  en  los  pri- 
meros dias  de  su  vida.  Esto  es  cosa  tan  reconocida  por  todo  el 
mundo,  que  cuál  mas,  cuál  menos,  todos  procuran  esmerarse  en 
f«ta  primera  edad,  aunque  por  distintos  caminos,  que  muchas 
veces  son  contraproducentes. 

Ya  hemos  dicho  lo  que  debe  hacerse  con  los  polluelos  á  me- 
dida que  van  naciendo  ó  abandonando  el  cascaron.  Generalmente 
permanecen  veinticuatro  horas  debajo  de  la  madre  propia  ó  adop- 
tiva, pues  de  todo  hay  como  vimos,  aunque  no  manifiesta  esta 
predilección  por  ninguno  de  los  polluelos,  cualquiera  que  sea  su 
origen.  En  Belair  alimentan  los  tres  primeros  dias  á  estos  po- 
lluelos con  una  pasta  cuya  receta  se  debe  al  Sr.  Jacque,  y  que  se 
compone  de  miga  de  pan  duro  desmenuzada  finamente  con  huevo 
endurecido  por  cocción,  y  picado  muy  menudo,  y  de  hojas  verdes 
de  hortaliza,  de  acedera  tierna,  de  col,  remolacha,  etc.,  picadas 
muy  finas  é  igualmente.  En  cuanto  á  las  proporciones  son:  tres 
partes  de  migas  de  pan,  una  parte  de  huevo  (clara  y  yema,  se 
entiende),  y  otra  de  venlura;  el  todo  se  mezcla  sin  amasar  ni 
formar  pas^  compacta,  sino  de  modo  que  las  sustancias  queden 
desunidas  y  puedan  ser  tomadas  sin  dificultad  por  los  polluelos. 
Esta  pasta  debe  hacerse  tan  solo  para  el  dia.  Algunas  veces  se 
reemplaza  la  verdura  con  un  poco  de  vino.  Por  último,  y  desde 
la  segunda  ó  la  tercera  comida,  se  da  á  los  polluelos  un  poco  de 
mijo  blanco  de  buena  calidad.  Por  lo  demás,  hemos  citado  esta 
alimentación  como  tipo,  aunque  se  puede  modificar,  y  ya  quedó 
indicada  la  que  emplean  los  Sres.  Hermann  y  Landois. 

Pero  antes  de  pasar  adelante  debemos  ocupamos  de  los  si- 
tios destinados  á  la  cria  de  los  pollos  y  de  los  aparatos  al  efecto 
empleados.  El  terreno  debe  estar  aislado  con  muros,  empalizadas, 
enrejados,  etc.,  de  naturaleza  arenoso  y  con  alguna  pendiente; 
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tendrá  sombra  de  árboles,  yerba  que  crezca  en  abundancia,  in- 
sectos de  todas  clases.  En  estos  terrenos  se  colocan  las  casetas  ó 
jaulas,  cuya  misión  es  de  la  mayor  importancia,  las  cuales  deben 
estar  espuestas  á  Levante  y  cerca  de  un  pequeño  bosque  que  las 
ponga  al  abrigo  de  los  ardores  del  sol.  De  los  muchos  modelos 
conocidos  de  jaulas  para  la  cria  de  los  pollos  vamos  á  describir 
los  dos  que  nos  parecen  mas  dignos  de  ser  conocidos.  En  la  figu- 
ra 222  representamos  la  caseta  ó  jaula  del  Sr.  Jacque,  que  se  com- 


Fifirnrm  222. 


^  oi^V^j^^^^ 


pone  de  dos  divisiones  iguales  y  casi  cuadradas,  que  separa  una 
verja  interior,  con  destino  cada  departamento  á  una  gallina  en 
cria  y  su  correspondiente  familia.  En  la  delantera  6  frente  cierra 
durante  el  dia  la  jaula  un  enrejado  de  barrotes  de  madera,  con 
separación  suficiente  para  que  puedan  entrar  y  salir  sin  dificul- 
tad los  pollos.  Por  la  noche  se  reemplaza  dicho  enrejado  con  un 
tablero  para  preservar  los  pollos  del  frió  y  de  cualquier  otro  acci- 
dente. La  luz  entra  en  esta  jaula  por  medio  de  vidrieras  coloca- 
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dms  sotoe  él  techo  y  por  celosias  en  ambos  departamentos,  á  fin 
de  establecer  corrientes  de  aire. 

La  figura  223  representa  otra  jaula  ó  caja,  invención  del  señor 


Fiflruim  23S. 

Gérard,  que  nos  parece  preferible  á  la  anterior,  destinada  al  mis- 
mo objeto,  y  en  la  que  vivan  los  pollos  en  una  temperatura  ca- 
liente aunque  Iiaga  frió  intenso.  Esta  caja  está  dividida  en  dos 
compartimientos,  uno  grande  y  otro  pequeño,  estando  el  primero 
cubierto  por  un  techo  de  vidrio,  compuesto  de  dos  bastidores 
como  las  hojas  de  las  ventanas,  que  se  abren  y  cierran  á 
voluntad;  la  parte  superior  del  pequeño  compartimiento  está  cer- 
rada por  una  tapa.  £1  compartimiento  mayor  se  destina  á  los  po- 
llos y  el  menor  á  la  madre;  en  el  primero  se  colocará  el  bebedero 
cerca  de  la  rejilla.  Por  lo  demás,  en  la  figrura  se  ve  la  distribución 
del  aparato  perfectamente  á  vista  de  pájaro:  A  representa  la  ven- 
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tana  que  cierra  el  patio,  B  la  puerta,  y  C  la  tapa,  legran tada,  del 
compartirnií^nto  de  la  clueca  ó  madre. 

La  caja  del  8r.  Gérard  se  maneja  lo  mismo  que  la  jaula  del  se- 
ñor Jacque.  Al  dia  sigfuíente  de  salir  los  pollos  del  cascaron,  se 
llevan  con  la  clu(»ca  al  aparato,  colocando  á  la  raíidre  en  su  res- 
pectivo compartimiento,  á  los  polluelos  en  el  suyo  y  el  ag-ua  á  su 
alcance.  Obligada  la  clueca  á  permanecer  en  su  cajón,  no  se  dis- 
tnie  para  atpudt^r  á  la  alimentación  y  dar  calora  1-         *"  ^  - 

nts  la  necesidad  impele  ir  á  buscarla.  Se  deb        ^  .  >j 

el  aparato  ínterin  lo  exija  la  temperatura,  y  abrir  solo  un  vidrio 
cuando  no  lia^ira  mucho  fresco.  De  dos  en  <!  -  ¡i  '.  '     qj 

In  puertíi  de  salida,  y  únicamente  los  cv\- 
tante  calor.  Los  pollos  pueden  quedar  sujetos  á  este  régimen  por 
quince  días,  j^wisados  los  cuales  se  les  traslaiia  á  la  jaula  Jscque, 
si  es  que  no  se  han  llevado  á  ella  desde  lue^o. 

Kl  uso  de  la  caja  Jacque  se  esplica  muy  fácilmente:  la  i 
queda  encerrada  en  su  compartimiento  tal  como  -- 
ra;  se  la  dan  el  número  de  pollos  que  se  creen  n  e| 

p.  • 

pu^ ..»  ,  .    ....,^.... ......   ..  .......y" 

comida,  n  á  la  caja  de  la  madre  para  escapar- 

ifc  4  M  pía  rcr  pox  el  parque. 

Las  ik'  men  dos  ó  tres  veces  desile  e!  nrímMr  día:  i*\ 

m,  renueva  la  pasta  cuatro  ó  dii 

ao  oivaoar^'  nunca  de  que  á  la  ma^^ 

iWira  V  frrtíca.  H  tercer  día  tiir 

^  no  necesitar  que  b  repare  lace 

jk  A>  .Tií'ic  :í  cooMr^  acsí  es  qne  dcsue 
la  ifatí^  ^«  «s  owttpariimiento  respectir:>.  ?. 
v'ü^  V  aracJQO  pan 

í  4  sa  TaNmwt,  y  esae primer «g^, 

Ai  nxagactteiy  ma^  ó  menos  rrpeñi:  iiasL 

rjr  aáíatfíaAacMi- — E  ^*  '^«^^oc  resume  uc  .o..  Laodo 
>fe  JspoilQB:  alimentaciotí^ 

pa  á  afiMú  ^B  ^  leicer  fia.  v,  á  partir  de 
>.  ^r«  ^^-T%».'\»^^^  jmtma^  ¿iimi,  fne  e$  boeno  sea de^ 
iJi^aeBmca  ssosBurHmsstet  es  prsciao  ^bi"* 

x^Vk\  .'  >v^  ^-^    miPiar A  tía  afcamiaacia  T  frccnefitése  ñor 
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adición  de  trigo  todas  las  mañanas;  por  otra  parte,  todas  las  ma- 
ñanas, desde  el  amanecer,  durante  los  primeros  meses,  una  comida 
de  pasta  de  huevo;  á  las  diez,  una  de  mijo;  á  las  dos,  arroz  coci- 
do; á  las  seis,  pasta  de  huevo.  Al  dia  siguiente,  la  comida  de  las 
dos  se  cambia,  y  en  vez  de  arroz  se  da  una  pasta  de  patata  con 
salvado.  Al  otro  dia,  en  la  misma  comida,  se  da  pasta  de  harina 
de  cebada,  y  veinticuatro  horas  mas  tarde  se  vuelve  al  arroz  co- 
cido, para  seguir  el  mismo  orden.  La  pasta  de  huevo  y  mijo  se 
suprime,  por  innecesaria,  desde  últimos  del  primer  mes,  y  se 
reemplaza  por  granos,  aechaduras,  etc.» 

Compréndese,  sin  necesidad  de  que  lo  digamos,  que  esto  no 
tiene  nada  de  absoluto,  y  no  es  otra  cosa  que  un  ejemplo,  aunque 
digno  de  tenerse  en  cuenta. 

Las  crias  necesitan  lo  mismo  que  los  adultos  respirar  un  aire 
puro,  renovado  constantemente,  pero  sienten  en  mas  alto  grado 
aun  la  necesidad  de  una  temperatura  siempre  igual.  £1  Sr.  Jacque 
dice  que  para  los  polluelos  mas  jóvenes  las  dos  correderas  deben 
permanecer  cerradas  hasta  tanto  que  el  termómetro  no  suba  & 
mas  de  12^;  el  aire  entra  entonces  solamente  por  el  hueco  de  una 
de  las  correderas,  abierto  durante  el  dia  y  cerrado  por  la  noche 
hasta  las  nueve  de  la  mañana  siguiente.  Cuando  la  estación  es 
c&lida,  por  el  contrario,  se  orearán  bien  las  cajas. 

Hacia  el  octavo  dia  empiezan  &  salir  las  plumas  de  la  cola  y 
de  las  alas,  lo  cual  constituye  una  especie  de  crisis  para  el  'ani- 
mal, asi  es  que,  cuando  se  ve  que  han  aparecido  las  plumas  se 
considera  salvada  ya  por  de  pronto  la  pollada. 

A  partir  de  la  edad  de  un  mes,  de  seis  ó  de  siete  semanas, 
según  que  la  estación  sea  mas  ó  menos  favorable,  los  cuidados 
se  limitan  ya  á  preservar  los  polluelos  del  frió,  en  tanto  que  su 
plumaje  no  les  proteje  lo  suficiente.  Se  les  ve  crecer  por  momen- 
tos, y  ser  cada  vez  menos  obedientes  á  la  voz  de  la  madre,  hasta 
que  un  dia  deja  esta  de  llamarlos,  signo  de  indiferencia,  que 
pronto  se  convierte  en  acción  repulsiva,  que  no  deja  de  presen- 
tar un  peligro  para  los  pollos.  Pero  antes  de  que  suceda  esto  dé- 
bese separar  dicha  madre,  y  devolverla  á  su  anterior  misión,  es 
decir,  á  la  postura. 

Los  pollos  permanecen  en  el  terreno  de  la  cria;  la  caja  les  sirve 
de  habitación  hasta  el  momento  en  que  sea  posible  enviarlos 
todos  al  campo  en  un  gallinero  portátil,  cuando  se  emplea 
este  procedimiento.  Como  las  dos  rejillas  de  la  caja  ya  no  sirven 
para  nada,  se  las  quita.  Por  lo  demás,  estas  cajas  se  mantendrán 
muy  limpias  siempre. 
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el  cebo,  aunque  se  le  cape.  Las  aves  procedentes  de  padres  vie- 
jos son  siempre  de  mas  difícil  y  ventajoso  engorde  que  los  pro- 
ductos de  padres  jóvenes  y  robustos. 

El  Sr.  Gasas  dice  que  se  pueden  encontrar  ventajas  en  castrar 
las  gallinas  en  el  otoño  del  cuarto  año  de  su  vida,  y  no  engor- 
darlas hasta  el  mes  de  Abril  y  Mayo  siguientes,  ó  á  la  edad  de 
cuarenta  y  seis  meses,  porque  en  esta  época  está  prohibida  la  caza 
y  escasean  las  piezas  en  los  mercados  de  consumo. 

Cuando  un  gallo  joven  no  presente  buenas  formas,  se  vende- 
rá como  pollo  y  no  se  le  convertirá  en  capón.  £1  capón  que 
se  destina  á  la  venta  debe  haber  llegado  á  todo  su  desarrollo,  que 
es  de  los  diez  á  los  doce  meses,  en  cuyo  estado  se  le  somete  con 
ventaja  al  cebo. 

Para  que  se  comprenda  bien  la  importancia  de  la  ceba,  va- 
mos á  poner  el  ejemplo  comparativo  de  un  pollo  de  Houdan. 
Este  pollo  á  los  seis  meses  y  antes  del  cebo  pesaba  1^,10,  valien- 
do la  carne  1,25  pesetas  el  kilogramo;  después  del  cebo  pesaba, 
en  vida  por  supuesto,  2^,2  y  se  pagaba  su  carne  á  2,50  pesetas 
kilogramo.  Para  obtener  este  engorde  se  consumieron  4  kilógrar 
mos  de  maíz  y  4  litros  de  leche. 

Procedimiento  de  engorde  ó  ceda.— Cuando  se  deja  á  las  aves 
que  voluntariamente  tomen  el  alimento  que  quieran,  y  que  se  les 
presenta  abundantemente,  se  dice  procedimiento  natural,  y  cons- 
tituye el  primero  y  mas  rudimentario;  el  segundo  procedimiento 
es  el  llamado  forzado,  y  su  mismo  nombre  indica  ya  en  lo  que 
consiste,  siendo  el  que  da  mejores  resultados  al  gallinicultor  y 
mas  esquisitos  productos  al  mercado.  Aunque  el  primer  procedi- 
miento no  da  productos  notables  por  su  gordura,  suministra,  sin 
embargo,  pollos  muy  buenos,  sobre  todo  cuando  se  les  ha  ali- 
mentado dos  veces  al  dia  con  maíz  y  trigo  negro,  que  puede  al- 
ternarse con  patatas  cocidas  machacadas,  con  un  poco  de  mo- 
yuelo ó  de  harina  sin  cerner,  soliendo  añadir,  en  su  estación, 
rajitas  de  remolachas.  Este  procedimiento  produce  sus  resulta- 
dos en  veinticinco  dias,  próximamente,  aplicado  á  poUuelos  de 
seis  meses. 

Las  aves  adultas  son  mas  refractarias  á  los  efectos  de  este  ré- 
gimen, y  en  su  ceba  hay  que  separarlas,  para  lo  cual  convie- 
ne emplear  el  aparato  indicado  en  la  figura  217  pág.  816  que  da 
muy  buenos  resultados;  la  alimentación  dabe  aer  abundante  y  de 
buena  calidad;  los  granos  de  toda  espeeie  y  aus  harinas,  mencs 
el  centeno,  que  es  demasiado  duro  su  gra&o  y  sobrado  emoliente 
su  harina;  la  avena  que  también  es  mas  tónica  que  engrasadora 
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carnes;  con  esta  precaución,  y  si  estas  ares  est&n  con  las  buenas 

condiciones  expresadas  al 

clñ-íon  V  df*  régimen  are  ''* 


ctso  DO  mover  ni 
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"  las  aves,  para  que  no  sufra  la  menor 

í-  reinar  ^  -: 

limpieza  esiremada  en  las  vasijas  en  que  se  sirve  el  pienso  y  el 
g^-.,«     .,,.^    ..«.,.  .^¡..y^^.-^  ^'''^^'^"-*^rados  con  al^na  rac»<l^^<"^^*'^n, 
V  .  se  alternan  los  de  ^■y  u 

los  de  pastas,  ó  bien  se  liaceu  entrar  los  • 

posición  de  estn^  últimas.  Se  darán  de  dos  a  \...i.\.     .,,......:  ...a- 

rias,  se^un  la  naturaleza  de  los  alimentos,  y  se  observará  la  ma- 
yor reg-ularidad  r  le  las  horas. 

Por  este  rég-im»..,  ^.    .  cabo  de  quince  dias,  se  obtienen,  comu 
hemos  dicho,  aves  en  muy  buen  estado  de  ceba;  perolaperfec- 
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cedimiento  que  damos  en  resumen:  se  escogen  los  mas  esbeltos 
de  los  pollos  y  pollas  del  primer  ano,  á  los  que  iv    "         :^".a: 
prepárase  un  local  oscuro,  en  el  que  el  aire  se  r« 
nos  posible  y  las  aves  quedan  encerradas  ó  emparcadas  en  habita- 
ciones estrechas  sin  que  estén  r  -  ^^'    ,i,-^..^,s.i.  i^..  ...  .i..^.  }^^ 

aves  se  preparan  á  la  alimenta  z 

dias  antes  del  rég-imen  de  la  masa  6  de  los  bollos,  que 
remos  en  lo  que  consiste;  no  se  limpian  los  escrementoc.  i...^ii- 
tras  dura  su  engrase,  y  es  preciso  saber  apreciar  el  punto  en  que 
ha  terminado  este  eng-rase  ó  cebamiento.  El  al  i' 
Uos  debe  dárseles  dos  veces  al  dia,  con  gran  re- 
to de  las  horas,  y  no  se  variará  nunca,  salvo  d. 

á  modificar  la  dosis  de  los  mismos  i' :,    • 

cesario,  y  pudiendo  variar  el  númei      ¡         ¡  -   -  ^         * 
dad  del  buche  de  la  ave  que  se  ceba.  Estos  bollos  se  introduc 
en  la  boca  de  la  ave  y  se  las  oblig^a  á  que  los  trn       :i  ir^^  'n   1¿ 
la  mano  de  arriba  k  abajo  por  el  cuello;  su  coiu: 
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^iente:  molienda  formada  mitad  de  trigo  negro,  un  tercio  de 
cebada  y  un  sexto  de  avena,  de  la  que  se  separa  el  salvado  grue- 
so; todos  los  dias  se  amasa  esta  harina  con  leche  dulce  ó  vuelta, 
-en  la  suficiente  cantidad  para  las  dos  comidas;  algunos  añaden  k 
•esta  masa  un  poco  de  manteca  de  cerdo  fresca,  sobre  todo  al  ter- 
minar el  tratamiento;  y  á  esta  pasta,  que  no  debe  ser  ni  muy 
dura  ni  muy  blanda,  se  la  da  la  forma  de  bollos  de  O^'yOlS  de  diá- 
metro y  una  longitud  de  0^,06. 

Este  procedimiento,  suprimiendo  la  condición  de  no  separar 
nunca  los  escrementos,  que  nos  parece  detestable,  está  bien  en- 
tendido. La  operación  de  dar  el  alimento  con  la  mano  es  bastan- 
te pesada,  y  se  ha  pensado  hacerla  mas  fácil  y  mejor  habiéndose 
empleado  á  este  efecto,  con  buen  éxito,  un  embudo  especial  de 
hoja  de  lata,  con  la  sola  particularidad  de  que  el  estremo  desti- 
nado á  penetrar  en  el  gaznate  de  las  aves  está  cortado  en  diago- 
nal y  arremangado  de  modo  que  forma  im  pequeño  reborde  re- 
dondeado; este  reborde  es  además  macizado  por  una  pequeña 
capa  de  estaño.  El  Sr.  Jaque  aconseja  se  den  tres  comidas  con  el 
embudo  cada  dia,  y  en  cuanto  á  la  manera  de  hacer  la  operación 
es  mas  para  vista  que  para  descrita. 

Ceba  mecánica,  —  Además  del  embudo  se  han  inventado 
otros  aparatos  mas  complicados,  pero  que  producen  mucho  mejo- 
res resultados  para  dar  la  comida  á  las  aves  que  se  ceban,  con  mas 
prontitud  y  perfección.  Uno  de  estos  nuevos  aparatos  no  es  otra 
cosa  que  el  embutidor  que  usan  los  salchicheros,  empleando  en  el 
caso  que  nos  ocupa  en  vez  del  picadillo  con  que  estos  rellenan,  la 
pasta  de  engrase,  que  debe  estar  un  poco  mas  blanda  que  en  la» 
bolas.  Esta  pasta  se  coloca  en  una  caja  oblonga,  con  una  tabla  mó- 
vil por  medio  de  una  barra  dentada  que  obra  á  manera  de  émbolo, 
empujando  á  aquella  hasta  el  embudo  en  que  termina  dicha  caja;  el 
tubo  del  embudo  se  introduce  en  las  primeras  vias  del  aparato  di- 
gestivo. 

La  figura  224  representa  otro  mecanismo  sumamente  ingenioso 
para  embuchar  las  aves  sin  necesidad  de  sacarlas  de  sus  jaulas.  En 
una  sala  espaciosa  y  bien  ventilada  se  colocan  unas  caponeras  ó 
jaulas,  de  las  que  da  el  detalle  principal  en  grande  escala  la  figura 
adjunta.  Cada  una  de  estas  jaulas  es  un  tambor  prismático  de  2 
metros  de  alto  y  3"*,20  de  ancho,  hueco  en  su  interior,  atravesado 
por  un  eje  de  hierro  sobre  que  gira  todo  el  aparato;  la  altura  está 
dividida  en  cinco  estantes  numerados  de  abajo  arriba,  y  en  la  tes- 
tera van  inscritos  los  nümeros  de  orden  1  á  14,  que  es  el  número 
de  caras  que  tiene  el  tambor;  como  por  medio  de  tablas  están  di^ 
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vididas  las  casillas  en  tres  compartimientos,  cada  mío  de  los  cua. 
les  encierra  mía  gallina,  resulta  que  hay  quince  gallinas  en  cada 
serie  vertical,  y  como  estas  son  catorce  en  toda  la  jaula  ó  capone- 
ra, cogerán  doscientas  diez  gallinas.  Por  lo  demás,  hemos  fijado 


Fiicnra  224. 

solo  como  un  ejemplo  estas  dimensiones  á  la  caponera,  pero  pue- 
den variar  mucho  á  gusto  del  constructor. 

En  la  figura  á  que  venimos  refiriéndonos  se  ve  perfectamente 
la  parte  mas  importante  del  aparato,  esto  es,  la  carretilla  ó  asiento 
móvil  en  donde  se  coloca  el  encargado  de  dar  de  comer  á  las 
aves.  Esta  carretilla  es  una  especie  de  caja  en  que  se  coloca  el 
operario ;  contiene  un  recipiente  para  poner  la  comida,  y  además 
el  mecanismo  por  medio  del  cual  es  empujada  esta  á  un  tubo  de 
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goma  elástica  £,  terminado  por  una  especie  de  canuto  de  cobre 
que  se  introduce  en  la  garganta  del  ave.  Merced  á  los  dos  montan- 
tes de  hierro  D  D  sobre  que  resbala,  puede  la  carretilla  subir  ó  ba- 
jar al  arbitrio  del  operario  que  está  en  su  interior,  sin  mas  que  dar 
vueltas  al  manubrio  C.  La  subida  ó  de^enso  se  hace  sin  esfuerzo, 
merced  á  los  contrapesos  B.  £1  embuchado  de  las  aves  se  verifica 
tres  veces  al  dia. 

Vamos  á  terminar  dedicando  algunas  lineas  á  los  alimen- 
tos de  engrase  ó  ceba,  estractadas  de  lo  dicho  por  el  Sr.  Martin, 
inventor  del  aparato  descrito.  Este  alimento  ó  pienso  se  compone 
de  harinas  de  cebada  ó  de  maiz  diluidas  con  leche,  de  modo  que 
resulte  una  papilla  consistente.  La  ración  ordinaria  varia  entre  10 
y  20  centilitros  por  comida  y  por  ave,  según  su  tamaño  y  gordura; 
sin  embargo,  esta  cantidad  máxima  no  se  da  toda  en  seguida:  los 
<los  ó  tres  primeros  dias  es  un  poco  mas  débil,  con  objeto  de  pre- 
parar los  pollos  al  régimen;  después,  habiendo  reconocido  las  ne- 
cesidades de  cada  uno  de  ellos,  se  llega  al  máximo,  que  no  varia 
ya  mas  durante  todo  el  periodo  de  la  ceba.  En  este  caso  se  fija  en 
cada  casilla  un  número,  que  indica  la  cantidad  de  alimento  nece- 
sario al  ave  en  ella  encerrada. 
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FRANCISCO  RIVIÉRE. 

Almacén  y  despaolio:  calle  de  Cedaceros,  13,  Madrid. 


SUCURSAL  EN  BARCELONA, 
Call>  db  Pblato,  20. 

Deschínadorafl.  Aspiradores  descantadores.  Cilindros  separadores  de 
semillas  largas  y  redondas.  Tararas,  etc. 

Piedras  de  molino  de  la  Ferié  y  de  la  Dordoña.  Cabrias  para  levan- 
tar las  piedras.  Cemento  especial  para  componer  las  piedras  de  mo- 
lino» etc. 

Engranadores.  Sedas  para  cerner  harinas.  Sasores  para  limpiar  ha- 
rinas de  tercera,  cuarta  j  cabezuelas.  Pieles  agojereadas  para  sasores 
destinados  á  la  fabricación  de  sémolas,  etc.,  etc. 

Confección  de  proyectos  y  presupuestos  de  molinos  completos. 


Esta  casa  es  la  única  y  exclusiva,  representante  y  corresponsal,  en 
España,  de  los  señores  R<^er  fils  et  CJ^  de  la  Ferté  sous-Jouarre,  y  del 
Sr.  Gabanes,  inventor  del  sasor  de  este  nombre. 


OBRAS 

DB 

D.  DIEGO  NAVARRO  Y  SOLER. 


La  atmósfera  en  sus  reuciones  con  la  agriclxtcra  y  el  pronóstico 
DEL  TiEMPO.^Un  tomo  de  480  páginas  con  grabados,  16  rs.  en  Madrid  y 
18  en  provincias. 

Olía  razonada  del  cultivador  de  vinas  y  cosechero  de  vinos.— Un 
tomo  con  grabados,  10  rs.  en  Madrid  y  12  en  provincias. 

Cultivo  perfeccionado  de  us  hortalizas,  eon  los  últimot  adeUmios  en 
il^rte  defarzarlai,-'\5n  tomo  con  láminas,  12  rs.  en  Madrid  y  14  en 
provincias. 

El  EsnÉRCOL  y  demás  abonos  naturales  y  químicos.— Un  tomo  con  lá- 
minas, 8  rs.  en  Madrid  y  9  en  provincias. 

Se  venden  en  la  librería  de  Cuesta,  calle  de  Carretas,  9,  Madrid. 
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CENTRO  INDUSTRIAL 

ÜE  LOS  8RÑO&SS 

MERLY,  SEURA  Y  SIYÍLLA' 

INGENIEROS. 

AGEHC  A  kSPECUL  PARA  PRIVILICIOS  DS  IXDD3TR1Í  ER  ESPAlA  Y  EL  ISTHAlJKRG. 

I  BAi:     '       ' 

callen.  '  calle  <i»  .aKs. 

Este  Centro,  fundado  en  1871,  tiene  la  representación  esclusíva  de 
varias  casas  de  importancia,  como  la  de  Mr.  Hermann-Lachapellc,  r 
tado  constructor  (en  París)  de  máquinas  para  la  fabricación  de  bel>...«.- 
gaseosas  v  máquinas  de  vapor  de  todas  clases. 

LadeMr.  Golay,  deParis,  (  ^  '  '  ^ores,  fragn: 

La  de  Mr.  E.  Debié,  de  Paris,  i  la  fabn 

papel.  —  La  de  Umboldt,  de  Alemania,  conatructores  de  motores  de 
gas — La  de  Stephen  Levin,  de  Inglaterra,  para  maquinaria  agrícola.— 
Las  de  Clark  j  Comp.*,  Stephenson,  Masón,  y  otras  muchas  de  Ingla- 
terra que  p»  '  ■'.  :il  Centro  su  ministrar  toda  clase  de  maquinaria  r  de 
materiales  >  nccion. 

Especialidad  en  ascensores  ó  monta-cargas,  puentes  de  hierro,  arron- 
duras,  cubiertas,  tinglados  y  otras  obras  análogas  de  hierro  y  cristal 


LA    MAQUINARIA    AGRÍCOLA 

DE 

D.  PEDHO  DEL  RIO 

calle  de  Trofnneros.  uúm.  S2.  fronte  al  Jurt^in  BoUnico. 


GRANDES   ALMACENES 

DE   INSTRUMENTOS  Y  MÁQUINAS  AGRÍCOLAS 

LAS    MAS    ÚTILES    V    CONVENIENTES,    MUCHAS    DE    BLLAS    PREMIADAS 

EN    VARIAS    ESPOSICIONRS. 

A  las  corporaciones,  diputaciones  provinciales  y  ayuntamiento»  f^ne 
deseen  adquirir  algunos  de  estos  instrumentos,  se  les  darán  facili 
para  el  pago. 

Catálogos,  y  cuantas  csplicaciones  se  deseen,  gratis. 

Se  permite  la  entrada  en  los  almacenes. 

Los  ensayos  públicos  se  anunciarán  con  anticipación. 

Esta  casa  se  encarga  de  traer  toda  clase  de  máquinas  é  instrumentos 
por  una  módica  retribución. 
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